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Die Nachfrage der Schulen im
Bereich Schulverpflegung steigt
mit dem Umbau des deutschen
Schulsystems kontinuierlich. Die
Zuwachsraten machen deutlich,
dass ein neuer, durchaus inte-
ressanter Markt für Verpfle-
gungsdienstleistungen entstan-
den ist, der bespielt werden will
und wird. Der Wettbewerb wird
deutlich härter. Ob sich diese
Entwicklung allerdings auf die
Qualität der Schulverpflegung
und damit die Zufriedenheit der
Schüler auswirkt, ist noch nicht
entschieden. Auch hier gilt: Qua-
lität und sinnvolle, gute Lebens-
mittel gibt es nicht zum Nulltarif. 
Schulverpflegung kann daher
auch nicht wie ein Geschäftsfeld
verstanden werden, das nach
betriebswirtschaftlichen Ge-
winnmaximierungskriterien be-
arbeitet wird. Schulverpflegung
ist eine öffentliche, gesamtge-
sellschaftliche Aufgabe, in wel-
cher der Anbieter eine privile-
gierte und häufig auch
subventionierte Position ein-
nimmt. Viele Schulen stellen
heute ihre Mensen, Einrichtun-
gen und Ressourcen kostenlos
zur Verfügung und schaffen da-
mit ideale Grundvoraussetzung
für den Betreiber. Dies sollte al-

lerdings auch den Betreiber ver-
pflichten, eine Schulmensa nach
dem Prinzip der Social Respon-
sibility zu führen, d.h. Lebens-
mittel-, Prozessqualität und ethi-
sche Qualitäten anlegen. Bleibt
die Frage: Wer das wirklich will? 
Der viel beklagte Verlust an All-
tagskompetenz im Bereich
Schmecken, Kochen und dem
Wissen um gesunde Ernährung
könnte und sollte durch den An-
satz der Ernährungsbildung in
der Schulmensa ein kleines
Stück weit aufgefangen werden.
Doch wer kann diese Aufgabe
wirklich leisten und wer will und
kann sie bezahlen? 
Ein interdisziplinäres Forschungs-
team der Hochschule Fulda und
der Justus-Liebig-Universität Gie-
ßen arbeitet im Rahmen eines
BMBF-geförderten Forschungs-
projektes an der Entwicklung 
eines zukunftsweisenden Praxis-
Konzepts und kommt zu dem Er-
gebnis, dass Schulverpflegung
eine ganzheitliche Dienstleis-
tungsaufgabe darstellt. Wie gutes
Essen schmeckt und wie man es
zubereitet, das muss Kindern ver-
mittelt werden – genauso wie
Rechnen, Schreiben, Englisch
und Volleyball spielen. Um diese
Ziele ganz praktisch zu erreichen,
wurde das „ESSBar(e) Konzept
take54you“ entwickelt.
Um die Entwicklungen in Sachen
Schuloecotrophologie nachhaltig

weiterzuentwickeln, hat die
Hochschule Fulda in Kooperation
mit einer Reihe namhafter Wirt-
schaftsunternehmen das wis-
senschaftliche Zentrum für Ca-
tering – Management –
Kulinaristik gegründet und wird
mit einem Weiterbildungspro-
gramm zukünftig Schuloecotro-
phologen für diesen Markt quali-
fizieren. Im Sommersemester
2010 wird an der Hochschule
Fulda die erste Ringvorlesung
von Wissenschaftlern und Prak-
tikern aus ganz Deutschland und
unserem Lehrbeauftragten, dem
bekannten Sternekoch Johann
Lafer, stattfinden. 
Wissenschaftler und Praktiker
sind bundesweit aufgerufen, sich
am Aufbau einer Weiterbil-
dungsplattform für Schulverpfle-
gung zu beteiligen. 

Auf ein gutes Gelingen! 

Die neue Verpflegungsland-
schaft, die in den letzten Jahren
an den Schulen entstand, ist
bislang sehr vielfältig und kaum
zu überschauen. Wir befinden
uns zurzeit in einer Phase, in der
mit verschiedenen Konzepten
experimentiert wird – bei der
Trägerschaft, der Einbettung in
die Institution Schule, den Leit-
bildern für Verpflegungsmodelle
und einer sozial ausgleichenden

Finanzierung. Schulen, Schul-
träger und andere kommunale
Entscheidungsträger müssen
zudem das Thema „Gesunde
Ernährung“ angesichts der
gesellschaftlichen Entwick-
lungen verstärkt aufgreifen,
indem sie für die Kinder nicht
nur ein gesundes und bezahl-
bares Essen anbieten, sondern
es gleichermaßen als wesentli-
chen Bestandteil ihres Bildungs-
auftrags ansehen. Werden
Bildungselemente und Lehrpro-
jekte in den Bereich Ernährung
und Gesundheit integriert,
gehen Schulen über die bloße
Organisation eines gehaltvollen
Essensangebots hinaus. Offen
bleibt die Frage, wie in der Regel
das nicht verpflichtende

Angebot für die Zielgruppe der
Schüler und Schülerinnen auch
attraktiv gestaltet werden kann.
Mit dem take54you-Ansatz
wurde ein ganzheitliches Ernäh-
rungsbildungskonzept entwi-
ckelt, das die verantwortlichen
Akteure dafür nutzen können,
an Schulen eine hohe Ess- und
Präventionskultur zu entwickeln,
die sowohl die Präferenzen der
Zielgruppe als auch den
Anspruch einer gesundheits-
fördernden Schule im Blick hat.

Prof. Dr. Ingrid-Ute Leonhäuser,
Professur Ernährungsberatung
und Verbraucherverhalten,
Institut für Ernährungswissen-
schaft der Justus-Liebig- 
Universität Gießen.

Schon in wenigen Jahren wird es
in Deutschland einen erhebli-
chen Mangel an Fach- und
Führungskräften geben. Spätes-
tens dann stellt sich die Frage,
wie das vorhandene, derzeit oft
noch brach liegende Bildungs-
und Qualifikationspotential von
Müttern infolge unzureichender
Bedingungen der Vereinbarkeit
von Familie und Beruf in der

TAKE54YOU-STATEMENTS

Wesentlicher Bestandteil 
des Bildungsauftrages

Prof. Dr. Uta
Meier-Gräwe

Schulen als 
sozialräumliche
Gelegenheits-
strukturen

II Schülermenü März 2010

Prof. Dr. 
Ingrid-Ute
Leonhäuser

Vorwort

Dipl.oec.troph 
Jutta Schreiner Koscielny
Institut für Ernährungs-
wissenschaften
Justus-Liebig-Universität
Gießen

Prof. Dr. Georg Koscielny
Hochschule Fulda, Zen-
trum für Catering – Ma-
nagement – Kulinaristik

Dipl.oec.troph 
Jutta Schreiner Koscielny

Prof. Dr. Georg Koscielny 
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Schülermenü: Welche Rolle spielt die Ernäh-
rung in der Politik des BMELV?
Klöckner: Ernährung, d.h. unser tägliches
Brot, ist für jeden von uns überlebensnot-
wendig. Deshalb sehen wir unsere Aufgabe
darin, für sichere Lebensmittel zu sorgen und
die Voraussetzungen dafür zu schaffen, dass
sich jeder gesund und ausgewogen ernähren
kann. Man ist, was man isst: Wer sich ausge-
wogen und vielseitig ernährt und sich ausrei-
chend bewegt, legt die beste Grundlage für
Fitness und Wohlbefinden. Nur nebenbei,
auch dem Aussehen tut’s gut. Weil uns die
gesunde Ernährung so wichtig ist, haben wir
den nationalen Aktionsplan „IN FORM –
Deutschlands Initiative für gesunde Ernäh-
rung und mehr Bewegung“ ins Leben geru-
fen.

Schülermenü: Gute Ernährung will gelernt
sein. Wie sehen Sie das Thema Ernährungs-
bildung?
Klöckner: Das Ernährungsverhalten wird
schon in frühester Kindheit geprägt. In dieser
Zeit sind Eltern und Großeltern als Vorbilder
ganz wichtig. Kinder sollten schon von klein
auf ausgewogene Ernährung und viel Bewe-
gung als etwas ganz Selbstverständliches in

ihrem Alltag erleben. Essen und Trinken ha-
ben aber auch viel mit Gefühl, Genuss und
dem Erfahren von Gemeinschaft zu tun. Das
alles gehört für mich zur Ernährungsbildung,
denn Bildung, die nicht lebenspraktisch ist,
hat wenig dauerhaften Erfolg. Deshalb gehört
Ernährungsbildung in diesem Sinne auch in
den Kindergarten und die Schule. Genau so
wie Kinder lernen, Schuhe zu binden und
Knöpfe auf- und zuzuknöpfen, wie sie rech-
nen, schreiben und lesen lernen, so sollten
sie auch lernen, was ihr Körper braucht, wel-
che Lebensmittel es gibt, wo sie herkommen
und vor allem sollten sie das Zubereiten und
das gesunde Genießen in Gemeinschaft ler-
nen und praktisch erproben. Das tut jedem
Kind gut und hat wesentliche Auswirkungen

auf Sozialverhalten und Zusammengehörig-
keitsgefühl.

Schülermenü: Was macht das BMELV in die-
sem Bereich?
Klöckner: Im Rahmen von IN FORM führen
wir eine ganze Reihe von Projekten durch, die
Kinder und Jugendliche beim Erlernen und Er-
proben gesunder Ernährung unterstützen.
Ich nenne als Beispiele nur „Fit Kid- die Ge-
sund-Essen-Aktion für Kitas“, „Gesunde Kitas
– Starke Kinder“, den „aid-Ernährungsführer-
schein“ „Schule+Essen=Note1“, die „Mach-
Bar-Tour“ oder „Küchen für Deutschlands
Schulen“. In all diesen Projekten geht es im-
mer auch um Lernen durch Erproben und Er-
fahren. Damit Ernährungsbildung und das
tägliche Frühstück und Mittagessen aber
auch zusammenpassen, hat die Deutsche
Gesellschaft für Ernährung in unserem Auf-
trag Qualitätsstandards für die Verpflegung
in Kitas und Schulen erarbeitet, und wir ha-
ben gemeinsam mit den Ländern Vernet-
zungsstellen für die Schulverpflegung einge-
richtet, die alle Beteiligten bei der Umsetzung
dieser Standards unterstützen. Denn Theorie
und Praxis müssen zusammenpassen, die
Kinder und Jugendlichen müssen auch beim
gemeinsamen Pausenfrühstück und Mittag-
essen das wiederfinden, was sie theoretisch
gelernt haben. m

Schülermenü sprach mit der Parlamentarischen Staatssekretärin bei der Bundes-
ministerin für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, Julia Klöckner, MdB,
über Ernährungsbildung, Aktionspläne und Qualitätsstandards.

Julia Klöckner,
Parlamentarische
Staatssekretärin
im BMELV

Das aktuelle Interview

„Lernen durch Erproben und Erfahren“

Erwerbswelt genutzt werden
kann. Eine verlässliche,
abwechslungsreiche und bezahl-
bare Schulverpflegung von
hoher Qualität, die berufstätige
Mütter entlastet und die im Inte-
resse von Kindern als unver-
zichtbarer Bestandteil des
Bildungsauftrags von Schule
begriffen wird, stellt schon
heute eine große Herausforde-
rung dar und wird immer dringli-
cher. Schulen als Lern- und
Lebensorte von Kindern und
Jugendlichen müssen aber
zugleich auch als sozialräum-
liche Gelegenheitsstrukturen
ausgestaltet werden, um ihnen
kulinarische Kompetenzen,
Freude am Essen und Know-how
für gesunde Ernährungs- und
Lebensstile im Schulalltag zu
vermitteln. Hier tun sich für
Caterer und viele soziale Dienst-
leistungsberufe attraktive
Beschäftigungssegmente auf,
die Arbeitsplatzverluste in der

industriellen Fertigung perspek-
tivisch durchaus kompensieren
können. Das neue Berufsbild der
Schuloecotrophologen kann hier
ebenfalls wertvolle Schnittstel-
lenarbeit leisten und als ein
gesellschaftlich wichtiger
Dienstleistungsberuf angesehen
werden. Zugleich sehe ich darin
ein probates Mittel, um die
explodierenden Kosten durch
ernährungsbedingte Krank-
heiten nachhaltig zu reduzieren.

Prof. Dr. Uta Meier-Gräwe,
Professur für Wirtschaftslehre
des Privathaushalts und Famili-
enwissenschaft, Institut für Wirt-
schaftslehre des Haushalts und
Verbrauchsforschung, Justus-
Liebig-Universität Gießen

In Hessen ist die Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung inte-
griert in die Servicestelle
„Schule & Gesundheit“ im Amt
für Lehrerbildung Hessen. 
Ziel ist es, Schulen in Hessen
dabei zu unterstützen, ein ge-
sundes, akzeptiertes und wirt-
schaftlich tragfähiges Schulver-
pflegungsangebot, eingebunden
in ein ganzheitliches Konzept
der Ernährungsbildung, zu er-
möglichen. Die Vernetzungs-
stelle versteht sich als An-
sprechpartner und Servicestelle
für alle Akteure wie Schulen,
Schulträger, Schulämter, Eltern
… rund um das Thema Schulver-
pflegung: vom Speisen- und Ge-
tränke-Angebot in den Pausen
bis zum warmen Mittagstisch.
Im Rahmen der Aus- und Weiter-
bildung von Berater/innen für

die Schulverpflegung kooperiert
die Vernetzungsstelle mit dem
Forschungsprojekt take54you
der Hochschule Fulda. Gemein-
sam wird an jeweils aktuellen
bedarfsorientierten Konzepten
gearbeitet, um Strukturen für er-
folgreiche Schulverpflegungs-
praxis zu schaffen. Aus den bis-
herigen Erfahrungen und
Forschungsergebnissen der
take54you-Dienstleistungsge-
sellschaft für die Schulverpfle-
gung können Schulen, die sich
auf dem Weg zur Ganztags-
schule befinden, profitieren.

Kontaktdaten:
Vernetzungsstelle 
Schulverpflegung Hessen, 
Amt für Lehrerbildung 
E-Mail: 
Katja.Schneider@afl.hessen.de

Gesundes, akzeptiertes,
wirtschaftlich tragfähiges Angebot
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WAS STEHT HINTER
TAKE54YOU?

Eine gesunde Schülerverpfle-
gung in der Schule einzuführen,
ist eine anspruchsvolle und
emotionale Aufgabe. Sie erfor-
dert professionelle Kompeten-
zen, Strukturen und Praxis-
erfahrungen. Überwiegend eh-
 renamtliches Engagement ist
keine dauerhafte Lösung und
überfordert Schulen und Eltern.
Als erfahrener Unternehmer im
Bereich Gastronomie und Cate-
ring habe ich mir das Ziel ge-
setzt, mein praktisches Wissen,
kreative Gerichte und Rezeptu-
ren für eine moderne Schüler-
verpflegung zur Verfügung zu
stellen.
Take54you soll zu einem krea-
tiven systemgastronomischen

Verpflegungskonzept mit Ange-
boten, die trendy sind und neu-
gierig machen, ausgebaut wer-
den. Unsere ESSBar wird eine
vielseitige Auswahl bieten und
den Wünschen und Bedürf -
nissen aller Schüler und Gäste
entsprechen. Vom täglichen 
Aktionsgericht, der Nudel- und
Kartoffelbar bis hin zu tollen
Brötchen, Baguettes und Sand-
wiches will das take54you-
Team gemeinsam mit mir ein
zeit- und jugendgemäßes Spei-
senangebot entwickeln. Frische
Salate im Shaker, frisches Obst
auf Milchreis überzeugen schon
jetzt unsere Schülergäste und
geben zudem Eltern das beruhi-
gende Gefühl, dass sich „coo-
les“ Essen und gesunde Ernäh-
rung nicht ausschließen. 
Johann Lafer

Wissenschaftler der Hoch-
schule Fulda und der Justus-
Liebig-Universität Gießen 
haben sich das Ziel gesetzt,
ein zukunftsweisendes Kon-
zept für ein funktionierendes
Schulrestaurant zu entwickeln.
Hierzu wurde an der Hoch-
schule Fulda ein einzigartiges
wissenschaftliches Zentrum
für Catering – Management –
Kulinaristik eingerichtet, das
unter dem Beiratsvorsitzenden
Johann Lafer für eine ideale
Schülerverpflegung forscht
und entwickelt. Das Ergebnis:
take54you – das Schulbistro –
ein ganzheitlicher Ansatz für
moderne Schülerverpflegung.

Die Schule ist längst mehr als nur
ein Aufenthaltsort für ein paar
Stunden am Vormittag. Experten
sprechen schon vom Lebens-
raum Schule. Dabei ist das Schul-
essen „Chefsache“ und ein wichti-
ger Punkt für das Image der
Schule. Von einer guten und er-
folgreichen Schulmensa profitie-
ren nicht nur die Schüler, sondern
auch Lehrer und Eltern. Denn zu-
friedene Schüler lernen besser und
leichter und schaffen ein angeneh-
mes, förderliches Schulklima.

Schulverpflegung in
Deutschland – ein Problem?!
Der verlängerte Aufenthalt be-
dingt zwangsläufig, dass Schüler,
aber auch Lehrer, heute immer
häufiger auf ein Außer-Haus-
Speise an gebot zurückgreifen
müs sen. Ohne eine Zwischen-
mahlzeit oder Mittagessen hält
niemand den langen Tag durch. 

Durch die Einrichtung von Schul-
mensen könnte damit viel zur Ver-
besserung der Ernährungssitua-
tion von Kindern und Jugendlichen
beigetragen werden – wenn das
Angebot stimmt und schmeckt. Die
Schulmensa könn te zu einem Ort
der Bildung von Ernährungsbe-
wusstsein werden. Die Umsetzung
in der Praxis lässt aber in vielen Fäl-
len zu wünschen übrig, und so tref-
fen viele Mensen bei den Schülern
auf Ablehnung und stehen leer.

Häufig greifen sie lieber auf Ver-
sorgungsmöglichkeiten außerhalb
des Schulgeländes zurück, Kioske
und Fast-Food-Geschäfte in Schul-
 nähe boomen.

Take54you will sich 
diesem Wettbewerb stellen,

will besser sein und 
die Schüler zu Dauerkunden

machen.

Ein Dienstleister, 
der Probleme löst
Als Schulleitung stehen Sie be-
reits bei der Einrichtung der Schul-
 küche, der Speiseräume oder 
einer Lehrküche vor der Frage
nach dem richtigen Konzept.
Si cher, es gibt verschiedene 
Möglichkeiten, doch nur eine, 
die modernen ernährungswis-

senschaft lichen Grundsätzen ent-
spricht und die heißt:
Alle zubereiteten, gekochten Le-
bensmittel sollen ohne lange
Standzeiten möglichst frisch und
schnell an die Gäste gebracht
werden. Daher kommt eine Warm-
 belieferung nur in Betracht, wenn
die Wege kurz sind und das Essen
unmittelbar nach der Belieferung
konsumiert wird. Dies ist nur sehr
selten gegeben.

Take54you setzt daher auf die op-
timalste Lösung, die heute mo-
derne Küchentechnik möglich
macht. Ein Mix aus frischen, ge-
kühlten und tiefgekühlten Grund-
produkten, die just-in-time kurz
vor der Speiseausgabe zuberei-
tet werden, so frisch wie gerade
gekocht. 
www.take54you.de m

Take54you – 
das etwas andere
Schulrestaurant

Johann Lafer, Sternekoch, 
Unternehmer, Beiratsvorsitzen-
der des Zentrums für Catering 
– Management – Kulinaristik, 
HS Fulda, kocht mit Kindern 
auf der didacta 2009
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Der Fachbereich Oecotropholo-
gie der Hochschule Fulda hat ein
wissenschaftliches Zentrum für
Catering – Management – Kuli-
naristik gegründet und wird vo-
raussichtlich zum kommenden
Wintersemester ein spezielles An-
gebot für die Weiterbildung in der
Schulverpflegung entwickeln. Zu-
dem ist ein neuer Bachelorstu-
dien gang Oecotrophologie – Ca-
te ring, Versorgen, Wohnen in
Planung, der auch den Schwer-
punkt Education Catering bein-
haltet. Der Fachbereich möchte
damit zukünftig Oecotrophologen
für das Schnittstellenmanage-
ment u.a. in der Schulverpflegung
ausbilden und einen Beitrag zu
einem gesellschaftlichen Ent-
wicklungsprozess leisten, der
eine immer größere Rolle spielt. 

Fachliche Kompetenz 
durch Kooperation
Der Fachbereich Oecotropholo-
gie setzt auf eine enge Zusam-
menarbeit mit der Wirtschaft. Un-
ternehmen aus der Großküchen-
und Haushaltsküchenindustrie
sowie aus dem Handel und der
Foodwirtschaft haben sich zu ei-
ner engen Partnerschaft mit der
Wissenschaft entschlossen. Ziel
ist es, gemeinsam an den anste-
henden gesellschaftlichen Pro-
blemen der Außer-Haus-Verpfle-
gung zu forschen, zu entwickeln
und zu lehren.

Ein immer größer werdender För-
derkreis von Unternehmen hat
sich dazu entschlossen, das neu
gegründete Zentrum weiter zu
entwickeln und auszubauen. Die
ersten Schritte sind gemacht und
eine modern eingerichtete Ent-
wicklungsküche und Lehrküche
konnten bereits in Betrieb genom-
men werden. Hier arbeiten Oeco-
trophologen und Studenten an der
Entwicklung von Rezepturen für die
Schülerverpflegung und an Strate-
gien der Ernährungskommunika-
tion, der Ernährungsbildung in der
Schule und an Marketingkonzepten
für Schülerverpflegung.

Im nächsten Schritt will die Hoch-
schule mit den Unternehmen ge-
meinsam einen dualen Studien-
gang für Life-Cycle Management
und Catering aufbauen. In Fulda

sollen demnächst Auszubildende
von Firmen der Food- und Kü-
chenbranche neben einer be-
trieblichen Ausbildung studieren
können. 

Unternehmen, die sich an 
dieser Entwicklung aktiv 

beteiligen wollen, haben ab 
sofort die Möglichkeit 

mitzuarbeiten und auf die 
Ausbildungsinhalte Einfluss 

zu nehmen.

Entwicklung von take54you
Take54you – das Dienstleistungs -
konzept für Schulverpflegung –
ist eine Entwicklung des Zen-
trums für Catering – Management
– Kulinaristik. Es wurde im Zuge
des vom Bundesministerium für
Bildung und Forschung finanzier-
ten Forschungsprojektes: Die
Schuloecotrophologen – Syner-
giekonzept Wirtschaft & Ernäh-
rungsbildung (Entwicklung einer
Dienstleistungsgesell schaft für
gesunde Schulverpflegung und
Ernährungsbildung sowie eines
Ansatzes zum regionalen Schnitt-
stellenmanagement zwischen
landwirtschaftlichen Erzeugern,
Caterern und Ganztagesschule)
entwickelt.  Der Vogelsberg-Land-
kreis in Hes  sen arbeitet mit sei-

nen Schulen als Partner der Ent-
wicklung. Derzeit werden vier
Schulen durch das Konzept ver-
sorgt und durch die wissen-
schaftliche Begleitung umfas-
sende Erfahrungen gesammelt.
Diese dienen dem Systemaufbau
von take54you. 2010 soll durch
den Landkreis eine regional-zen-
trale Küche gebaut werden, die
im Cook & Chill-Verfahren alle
Schulen und Kitas des Landkrei-
ses versorgt.

Das Konzept soll 2010 auch in an-
deren Landkreisen deutschland-
weit eingeführt werden. Interes-
sierte Schulen und Landkreise
melden sich im Zentrum für Ca-
tering – Management – Kulinaris-
tik der Hochschule Fulda. m
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Zentrum für Catering – Management – Kulinaristik

Kompetenz in Catering 
und Dienstleistungen
Schülerverpflegung ist mehr als Catering. Grundsätzlich sollte 
Schulverpflegung immer als eine ganzheitliche Dienstleistungs-
aufgabe verstanden werden. Sie umfasst neben der Entwicklung 
eines nutzerorientierten Speisekonzeptes die Einrichtung von 
Küche, Ausgabe und Speiseraum, die Präsentation von Speisen
und Getränken sowie den Aufbau, das Hygienemanagement, 
die Personalführung, das Controlling und insbesondere die 
Unterstützung eines begleitenden Bildungsprozesses. 

AUCH SIE KÖNNEN
SICH AKTIV 
BETEILIGEN!

Werden Sie Entwicklungs-
partner und unterstützen
Sie die Entwicklungen des
wissenschaft lichen Zen-
trums für Catering – Ma-
nagement – Kulinaristik an
der Hochschule Fulda. 

Von den gesammelten Gel-
dern arbeitet ein Team jun-
ger Oecotrophologen an der
Bereitstellung von Informa-
tionen, Rezepten und Bil-
dungsmaterialien für eine
gesunde, genussvolle Schü-
lerverpflegung. 

Kontakt: 
office@take54you.de,
z.Hd. Herrn Prof. Dr.
Georg Koscielny

„Der Markt der Außer-Haus-Verpflegung
wächst weiter und Cateringdienstleister
brauchen zunehmend qualifizierte Mit-
arbeiter. In enger Zusammenarbeit mit 
Unternehmen will die Hochschule Fulda
für eine verbesserte akademische Qualifi-
zierung der Führungsebene in der Cate-
ringbranche Sorge tragen“,  so Prof. Dr. 
Stephanie Hagspihl, Bereich Catering, 
Hochschule Fulda

„Was in den Familien in Sachen 
Alltags- und Ernährungskompetenz 
nicht mehr vermittelt wird, wird zu einer
neuen Bildungsaufgabe in der Schule. 
Schuloecotrophologen können dabei 
die wichtige Schnitt stelle zwischen 
dem Verpflegungsmanagement, der 
Ernährungskommunikation und der 
Ernährungsbildung übernehmen“, 
untermauert Prof. Dr. habil. Christoph
Klotter, Dekan FB Oeoctrophologie der
Hochschule Fulda, das Vorhaben.
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Service & Bestellung
Unser umfassender Service macht abwechslungsreiche Schul -

ver pflegung leicht und hilft, Kosten zu sparen. Nutzen Sie das

Wissen unserer kompetenten Fachberater und die Erfahrung der

Spezialisten aus dem Fachbereich „eat“. 

Sie unterstützen Sie bei Kosten und

Kalkulation, Produktauswahl mit

pas  sender Speiseplangestaltung,

inner  betrieblicher Logistik, Kassenlösungen, zeitgemäßer

Küchen planung, Speisesaalgestaltung sowie HACCP-Konzept. 

Wir tun alles, damit die Qualität des Essens und somit die

Leis tung der Schüler stimmt. Haben wir Sie auf den Geschmack

gebracht? Dann nehmen Sie Kontakt mit uns auf!

Bestellen können Sie ganz einfach und höchst komfortabel: 

persönlich über Ihren Fachberater

per Telefon

per Fax

per EDV-Warenwirtschaftssystem

und natürlich online unter www.rewe-gvs.de 

Frische-Produkte    Tiefkühlartikel    Trockenware    Frische-Convenience    Fleisch und Wurst    Molkereiprodukte    Non-Food    Großküchentechnik

REWE-Großverbraucher-Service GmbH /Zentrale • Wilhelm-Theodor-Römheld-Str. 18 · 55130 Mainz

Tel. 0 61 31/5 02-0 • Fax 0 61 31/5 92-3 93 • kontakt@rewe-gvs.de • www.rewe-gvs.de

Vielfalt & Qualität
Kindern schmeckt es am besten, wenn der Speiseplan Ab wechs -

lung bietet. Da sind Sie bei REWE-Großverbraucher-Service an der

richtigen Adresse. Denn hier finden Sie mehr als 10 000 Artikel. 

Ein Vollsortiment bester Güte, knackiger Frische und klarer Preis -

gestaltung. Mit dieser Auswahl können Sie alle Kinder wünsche

erfüllen.

Großer Service für kleine Gäste
Unsere Angebote rund um die Schulverpflegung.
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SPECIAL

Probleme von der Schulfront

VIII Schülermenü März 2010

Weitaus die meisten Ganztags-
schulen sind als ungebundene
Ganztagsschulen in der Situa-
tion, nur an wenigen Tagen
Nachmittagsunterricht anzu-
bieten. Nur ein kleiner Teil der
Schüler ist demzufolge an 
einem, zwei oder drei Tagen
am Nachmittag in der Schule
und muss versorgt werden.
Diese Versorgungssituation ist
für viele Caterer wirtschaftlich 
uninteressant, zumal darüber
hinaus die Konkurrenz nicht
schläft und sich viele Schüler
lieber beim Bäcker oder Kiosk
um die Ecke versorgen.

Im bundesweiten Durchschnitt
nutzen nur knapp die Hälfte der
Kinder und Jugendlichen, die am
Ganztagsschulbetrieb teilneh-
men, die angebotene Mittagsver-
pflegung. In den alten Bundes -
ländern weitaus weniger als in
den neuen Bundesländern (TNS
Infratest Sozialforschung, 2007/
CMA 2008).

Die take54you-
Problemlösungen
Insbesondere für nicht gebun-
dene Ganztagsschulen bietet
take54you ein ganzheitliches
Komplettpaket als langfristige Lö-
sung an. Schülerverpflegung soll

zum Bestandteil der Schulkultur
werden, denn zufriedene Schüler
lernen besser. Natürlich ist das
Konzept auch für gebundene und
teilgebundene Ganztagsschulen
geeignet.

In einer Studie der CMA (2008)
stellten Wissenschaftler die im Fol-
genden behandelten Problem felder
in der Schulverpflegung in Deutsch-
land fest, die dringend einer kon-
zeptionellen Lösung bedürfen. 

1. Problemfeld:
Kostenmanagement
Der Preis für den Verkauf von Zwi-
schenverpflegung und Mittages-
sen in der Schule ist nicht belie-
big kalkulierbar. 
Ein gutes und von Schülern ak-
zeptiertes Angebot wirtschaftlich
tragfähig zu gestalten, braucht
professionelles Management,
klare Strukturen und scharfes
Kostencontrolling. Darüber hi-
naus darf die Zwischen- nicht von
der Mittagsverpflegung entkop-
pelt sein.
Die take54you-Lösung: Schul -
oecotrophologen organisieren als
Verpflegungsmanager das Schul-
restaurant und arbeiten mit pro-
fessionellen Systemtools der
take54you-Dienstleistungsgesell-
schaft.

2. Problemfeld: 
Menü- und Rezeptplanung
Wenn das Essen nicht allen
schmeckt, gibt es Unzufrieden-
heit und Ablehnung. Die Zahl der
Essensteilnehmer sinkt. Der Ca-
tererwechsel soll helfen. Oft ein
Trugschluss, denn das eigentliche
Problem liegt in der Struktur des
Angebots.
Die take54you-Lösung: Die take-
54you-Dienstleistungsgesellschaft
arbeitet mit dem wissenschaftli-
chen Zentrum für Catering – Ma-
nagement – Kulinaristik der HS
Fulda zusammen. Hier entwickeln
Oecotrophologen und ausgebil-
dete Köche permanent innovative
und zielgruppenorientierte Pro-
dukte und Rezepturen und testen
diese in den Schulen.

3. Problemfeld: 
attraktive Aktionen und
Ernährungsbildung
Die Akzeptanz der Schülerver-
pflegung könnte durch Maßnah-
men für ein passgenaues Men-
samarketing und Ernährungs-
bil dung wesentlich gesteigert
werden. Die erfolgreichen System -
anbieter zeigen wie es gemacht
wird. 
Über drei Viertel der Schulen in
Deutschland bieten Ernährungs-
bzw. Nahrungszubereitungsun-
terricht an, so die Ergebnisse der
Strukturanalyse. Ob das Schüler
jedoch an die Töpfe lockt und
zum Kochen motiviert?
Die take54you-Lösung: Im Zen-
trum für Catering – Management
– Kulinaristik werden permanent
neue Wege der Ernährungskom-

Quelle: Strukturanalyse Schulverpflegung. 
Prof. Ulrike Arens-Azevedo/Prof. Dr. Helmut Laberenz, CMA, 2008. 
Befragt wurden 2865 Ganztagsschulen in Deutschland von insgesamt 8733, davon sind etwa 
8 % gebundene GTS, etwa 15 % teilgebundene GTS, etwa 78 % ungebundene GTS.

Unterrichtseinheiten
zur Ernährung

attraktive Aktionen

Kostenmanagement

Hygienemanagement

Prozesse und Ausstattung

Menü- und Rezeptplanung

Personalschulung

Sonstige
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Problembereiche an Schulen
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Geldmaschine

Ressourcen schonen – Kosten senken

Winterhalter GS 502 Energy+

Mit den Winterhalter Energy-Modellen der GS 500- und GS 600-Serie können Sie nur gewinnen. 

Sie sparen Ihnen bei jedem Spülgang Energie und damit bares Geld. Wie das funktioniert? Erfahren Sie 

mehr über die Winterhalter Geldmaschinen bei Ihrem Fachhändler und unter www.winterhalter.de!

Gewerbliche Spülmaschinen plus -organisation, Reinigungsprodukte und Wasser auf be rei tung –

das ist Full-Service made by Winterhalter.

Winterhalter Gastronom GmbH · Gewerbliche Spülsysteme
Tettnanger Straße 72 · 88074 Meckenbeuren · Telefon +49 (0) 75 42/4 02-0

info@winterhalter.de · www.winterhalter.de

Besuchen Sie uns auf der Didacta in Köln vom 

16.03.–20.03.2010, Halle 6, Stand C-080/D-081.

(Hochschule Fulda)!
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X Schülermenü März 2010

Schulverpflegung will gut ge-
plant sein. Wir beraten, ent-
wickeln und bilden Sie weiter.

� Forschung und Entwicklung
„aus der Praxis für die Pra-
xis“
Das Zentrum entwickelt im
Forschungsschwerpunkt Edu-
cation Catering ein system-
gastronomisches Verpfle -
gungskonzept für Schulen.

Produkt- und Speiseplanent-
wicklung mit Hilfe innovativer
Großküchentechnologie und
IT-gestützter Planungstechni-
ken sowie Verpflegungsmana-
gement durch Schuloecotro-
phologen bilden die Basis
eines ganzheitlichen Konzep-
tes für Schülerverpflegung.

� Einzigartiger Kooperations-
verbund zwischen Wissen-
schaft und Wirtschaft
Vernetzung zwischen wissen-
schaftlichem Forschungs -
verbund (Hochschule Fulda,
Universität Gießen, For-
schungsinstitut für Kinderer-
nährung) und der Küchen-
und Lebensmittelindustrie so-
wie die Einrichtung einer mo-
dernen Schulungs- und Ent-
wicklungsküche geben dem
Zentrum die Möglichkeit, Pra-
xis-Schulungen und Weiter-
bildung im Bereich der Verar-
beitung von Speisen in der
Schulverpflegung anzubieten.

� Konzept- und Rezepturent-
wicklung für Schulverpfle-
gung auf der Basis 
innovativer Großküchen-
technologie
Das Zentrum bietet umfas-
sende Beratung bei der Pla-
nung von Verpflegungskon-
zepten sowie der passenden
Einrichtung von Schulküchen,
der Gestaltung von Speise-
ausgaben und Speiseräumen.
Bestandsaufnahme vor Ort
und Planungs- und Entwick-
lungsworkshops mit Ex per-
ten aus der Ernährungswis-
senschaft und Küchenplanung
können im Zentrum gebucht
werden.

� Take54you schafft erstmalig
den Spannungsbogen zwi-
schen Versorgungsmana-
gement und Ernährungsbil-
dung
Aktions- und handlungsori-
entierte Ernährungsbildung in
Verbindung mit der Entwick-
lung von schulspezifischen
Verpflegungskonzepten sind
ein besonderes Angebot des

Zentrums. Schüler möchten
kochen lernen, das haben Be-
fragungen des Zentrums 
in verschiedenen Schultypen
ergeben. Das Konzept „In  80
Gerichten um die Welt“ (s.
Seite XXII) wird speziell für
die Ernährungsbildung in
Schulen entwickelt und dient
in der Schulmensa als attrak-
tive Wochenaktion. Das Zen-
trum bietet Weiterbildungs-
kurse für Lehrer zu verschie-
denen Fragen einer gesunden
Ernährung, der Ernährungs-
ökologie und der Ernäh-
rungsbildung. 

� Schnittstellenmanagement
Schuloecotrophologie
Weiterbildungs- und Qualifi-
zierungsmaßnahmen für zu-
künftige Experten in Sachen
Catering, Schulverpflegung
und die Schaffung eines
neuen Berufsfeldes für Oeco-
trophologen im Bereich Life-
Cycle Management und Ca-
tering sind erklärtes Ziel des
Zentrums. m

AUF EINEN BLICK: TAKE54YOU –
SCHÜLERVERPFLEGUNG MIT SYSTEM

munikation und Ernährungsbil-
dung für die Schülerverpflegung
entwickelt. „In 80 Gerichten um
die Welt“ ist eine Verbindung von
Ernährungsbildung und Marketing
für gesunde und genussvolle Er-
nährung. 
Durch zielgruppenorientierte Men-
saaktionen sollen die  Schüler an
das Thema Ernährung und Ko-
chen herangeführt werden und
Alltagskompetenzen im Umgang
mit regionalen und saisonalen
Lebensmitteln entwickeln.  Frei
nach dem Motto: Kulinarischer
Unterricht trifft KOCHKUNST, ein-
fach mal raffiniert!

4. Problemfeld: 
Prozesse und Ausstattung
Beide Aspekte, die Einrichtung
von Küche und Schülerbistro als
auch die damit verbundenen Ar-
beitsprozesse sind grundlegen-
der Bestandteil bei der Entwick-
lung des Verpflegungskonzepts.
Die Ausstattungsentscheidung
und die damit verbundenen Pro-
zesse der Produktion und Aus-
gabe orientieren sich am Verpfle-
gungskonzept. Sehr häufig wur-
den Schulen nach dem Prinzip
der Warmbelieferung eingerich-
tet. Und erst später im laufenden
Betriebe wurde erkannt, dass da-

mit viele Möglichkeiten einer fri-
schen Zwischenverpflegung und
eines Mischkonzeptes mit fri-
schen und Cook & Chill-Kompo-
nenten kaum mehr möglich sind
und weitere Investitionen nach
sich ziehen.
Die take54you-Lösung: Wenn die
räumlichen und technischen Vo-
raussetzungen gegeben sind, wird
nachgerüstet. Take54you bringt
eigene Geräte und Einrich tungen
mit und stellt diese per Leasing
der Schule zur Verfügung. Für die
Prozessgestaltung in der Schule
hat das take54you-Team im Zen-
trum für Catering – Management
– Kulinaristik ein Qualitätsmana-
gement-Handbuch entwickelt, in
dem die Prozesse zur System-
steuerung hinterlegt werden.

5. Problemfeld:
Hygienemanagement
Die Ausgabe von Speisen in der
Schule ist nicht risikolos. Grund-
sätzlich sind verschiedene ge-
setzliche Regelungen einzuhalten,
die auch der Lebensmittelkon-
trolle standhalten müssen.
Die take54you-Lösung: Schul-
oecotrophologen überwachen im
Rahmen ihrer Tätigkeit die Durch-
führung der gesetzlich vorgeschrie -
benen Regeln in den angeschlos -

 senen take54you-Schü  lerbistros.
Hierzu wird ein stan dardisiertes
Hygienekonzept in der Verbin-
dung mit der Hochschule Fulda
und dem Fachbereich Oecotro-
phologie entwickelt. Das Personal
wird regelmäßig geschult und hin-
sichtlich der Einhaltung durch den
verantwortlichen Schuloecotro-
phologen kontrolliert.

6. Problemfeld:
Personalschulung
Der Erfolg einer Schulgastrono-
mie hängt von der Qualität des
Personals in der Schule ab. Da in
der Schulverpflegung der Kosten-
druck erheblich ist, muss und
wird meist mit angelernten Kräf-
ten und Eltern gearbeitet. Damit
sind Probleme in der Produktion
und Ausgabe vorprogrammiert.
Gerade wenn Speisen nicht nur
ausgegeben werden, sondern
Endfertigung oder die Zuberei-

tung von frischen Speisen not-
wendig ist, müssen klare An-  und
Einweisungen erfolgen. Auch im
Umgang mit dem Kunden/Gast
vor Ort müssen die Mitarbeiter
im Zuge des  interaktiven Marke-
tings geschult werden.
Die take54you-Lösung: Für 
die Mitarbeiterqualifikation hat
take54you Arbeitsanweisungen
für alle Produkte und Prozesse
entwickelt. Die Mitarbeiter vor
Ort, werden durch den zuständi-
gen Schuloecotrophologen ein-
gearbeitet. Im Zentrum für Cate-
ring – Management – Kulina-
ristik finden Schulungen an den
Geräten und zum Konzept statt.
Die Mitarbeiter sollen das Leit-
bild von take54you mittragen und
in den Schulmensen motiviert
und freundlich die Schüler bedie-
nen, denn auch bei take54you ist
der „Kunde“ König. m
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Schüler ist nicht 
gleich Schüler
Schulverpflegung für Grundschu-
len und Kinder in der 5. bis 6.
Klasse sollte noch am warmen
Mittagessen orientiert sein. Grund:
in diesem Alter ist die Familie
noch Hauptvorbild, aber auch
Lehrer und das gesamte schuli-
sche Umfeld können Vorbildfunk-
tionen einnehmen. 

Ältere Schüler, ab 12–13 Jahren,
zeigen dagegen ein an der Peer-
group ausgerichtetes Essverhal-
ten. Demnach sind Freunde der
Hauptorientierungsfaktor, gefolgt
von den Medien. Diese Sachver-
halte werden auch in der Nestlé-
Studie 2010 festgestellt. Es gilt
zu beachten, dass sich körperli-
che, aber auch seelisch-geistige
Entwicklungen immer früher voll-
ziehen, dh. Heranwachsende wol-
len auf keinen Fall „zu jung“ ange-
sprochen werden und orientieren
sich an Älteren (Akzeleration).

Das aktions- und systemgastro-
nomisch ausgerichtete take-
54you-Konzept bietet für beide
Altersgruppen adäquate Lösun-
gen. Je nach Schülerwunsch und
Bedarf steht über das Barsystem
und die Linie „In 80 Gerichten um
die Welt“ ein vielfältiges Angebot
zur Verfügung, das flexibel die Es-
sensvorlieben der Schüler be-
rücksichtigt.

Gesundheitsargumente
spielen keine Rolle
In der Jugendphase wird das Aus-
sehen als besonders wichtig be-
wertet und der Körper wird zum
„Stylingobjekt“, zur Darstellung
der eigenen Person nach außen.
Wird der Körper nicht zur Deter-
minante des Essverhaltens, in-
teressiert die Ernährung relativ
wenig. Jugend liche neigen zu ge-
sundheitsbezogenem Risikover-
halten, auch wenn sie sich der Ri-
siken bewusst sind. Sie sehen
sich oft als unverwundbar. Hinzu
kommt, dass Belohnungsauf-
schub und langfristiges Denken
eher als negativ empfunden wer-
den. Das Ess- und Konsumver-

halten von Kindern ist ausgerich-
tet an kurzfristiger Belohnung.
Produkte, die den polysensuellen
Anforderungen der Kinder ent-
sprechen, werden bevorzugt. Gu-
ter Geschmack und ein gutes
Mundgefühl (knusprig, cremig
etc.) sind wichtig. Aber auch ins-
gesamt bewerten Schüler Ge-
schmack, Aussehen und Geruch
des Essens als am Wichtigsten
(Nestlé 2010). Beiden Altersgrup-
pen ist weiterhin das Streben
nach Spaß und rascher Bedürf-
nisbefriedigung gemeinsam
(Bartsch 2008). Deshalb versucht
take54you die Schüler über Er-
lebnis- und Aktionsorientierung
zu erreichen. 

Ernährungserziehung 
oft erfolglos
Warum sind bisherige Bemühun-
gen der Ernährungserziehung so
oft erfolglos? Zwar lässt sich ein
guter Informationsstand zum
Thema feststellen (Lülfs & Lüth
2006). Dennoch sind die Auswir-
kungen auf das Ernährungsverhal-
ten der Schüler relativ gering. Laut
Bartsch (2008) liegt der Grund
hierfür darin, dass Erkenntnisse
der wissenschaftsorientierten Bil-
dung selten in das alltägliche
Handeln integriert werden. Dage-
gen wirken Alltagshandlungen
und Esserfahrungen in der jewei-
ligen soziokulturellen Umwelt viel
stärker prägend auf das Essver-
halten. 
Deshalb geht das take54you-Kon-
zept davon aus, Ernährungsbil-

dung und Schülerverpflegung im
Sinne eines gesamtpädagogi-
schen Konzepts zu verbinden. 

Take54you –
Angebot für alle Schüler 
Gesunde Ernährung ist unbestrit-
ten wichtig, doch eine Schulmensa
darf sich in der Angebotspolitik
nicht an 15% Über gewichtigen 
orientieren. 85% aller Kinder und
Jugendlichen zwischen 3 und 
17 Jahren sind normalgewichtig,
so die Ergebnisse der KIGGS-Stu-
die (2007).
Schüler wollen ein Essen, das gut
schmeckt und satt macht. Des-
halb gibt es bei take54you keine
„verbotenen Speisen“ – wichtig
ist das richtige Maß. Es besteht
ein ernährungsphysiologisch aus-
gewogenes Angebot – so ist es
nicht nur leichter, ein Gewicht in-
nerhalb der Referenzwerte zu 
halten, sondern auch dieses 
mit Spaß und Genuss zu errei-
chen. m

SPECIAL

XII Schülermenü März 2010

Bei der Entwicklung eines Angebots für die Verpflegung von 
Schülern muss berücksichtigt werden, dass sich das 
Ernährungsverhalten in verschiedenen Altersgruppen erheblich 
unterscheidet.

Take54you

Was wünschen sich Schüler 
in der Schulmensa

Medien Freunde Eltern Lehrer unentschieden
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Wodurch werden Kinder und Jugendliche Ihrer Meinung 
nach heute am meisten  beeinflusst?

Quelle: FAMILIE STARK MACHEN e. V.2222 Befragte; ab 16 Jahre;
Deutschland; IfD Allensbach

WER SCHÜLER 
GEWINNEN WILL,
MUSS DIE RICH-
TIGEN MEDIEN 
NUTZEN

Gerade Jugendliche sind
nicht bereit, die Ratschläge
und Informationen von El-
tern und Lehrern anzuneh-
men. Medien und die
Freunde sind entscheidend.
Take54you setzt daher auf
beides. Über Internet und
Werbeposter von Mitschü-
lern im Schulrestaurant
wirbt take54you für ein der
Zielgruppe entsprechen-
des Speiseangebot.
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„FÜR EIN GUTES ESSEN DARF 

M IR N ICHT E INMAL DIE 

OFENTÜR IM WEG STEHEN .“

Sarah Wiener: 
Unternehmerin und TV-Köchin

S L I D E & H I D E ® –  D I E  E R S T E  VO L L

V E R S E N K B A R E  B A C K O F E N T Ü R .

Passionierte Köche wissen, dass ein guter 

Braten oft dauerndes „Kümmern“ bedeutet.

Für eine bessere Bedienung gibt es die

S L I D E & H I D E ®-Ofentür. Sie tut genau

das, was ihr Name schon vermuten lässt.

Ein leichter Zug am Griff genügt, und die 

Tür öffnet sich, um dann sanft in ein Fach 

unter dem Ofen zu gleiten. Und dabei bleibt 

die Hitze drinnen. Das ist per fekt – für die 

Lammkeule und für Ihre Stromrechnung. 

Würzen, wenden, begießen und all die 

Extrazuwendungen, die ein gutes Essen 

braucht, waren nie einfacher und angeneh-

mer. Darüber hinaus liefert die moder-

ne NEFF-Technologie einen effizienten 

Beitrag zu Ihrer Energiebilanz. Wenn Sie 

nachhaltige Technik für die perfekte Küche 

zu Hause nutzen möchten, klicken Sie ein-

fach auf: www.neff.de
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XIV Schülermenü März 2010

Essen soll satt machen, erschwing -
lich und hygienisch einwandfrei
zubereitet sein, so die Ergebnisse
der Nestlé-Studie. Festgestellt
wurde auch, dass bislang keine
aktive Einbindung der Eltern in
die Schulverpflegung und Kom-
munikation erfolgte, dies wird je-
doch von Seiten der Eltern aus-
drücklich gefordert – Eltern
wün schen sich hier mehr Verant-
wortung. Eine zielgruppenorien-
tierte Ernährungskommunika-
tionsstrategie für Eltern, wie El-
ternbriefe, Aktionen und Feste,
sowie die Einbettung des Medi-
ums Internet könnten hier Ab-
hilfe schaffen, so die Forscher
und Wissenschaftler der Nestlé-
Studie.

Elternwünsche sind nicht
gleich Schülerwünsche
In den meisten Schulen mit ei-
nem Verpflegungsangebot fehlt
es eindeutig an der notwendigen
und zielgruppenausgerichteten
Kundenorientierung, so das Fazit
der Kundenzufriedenheitsstudie
aus dem Jahre 2006 der Univer-
sität Göttingen unter Leitung von
Prof. Spiller. Auch deutet in dieser

vergleichenden Studie al-
les darauf hin, dass die
Verpflegungssysteme in
Ganztagsschulen in keinem
systematischen Zusammenhang
mit der Zufriedenheit der Kunden
stehen.
Kunden bzw. Gäste in der Schul-
verpflegung sind in erster Linie
die Schüler und in geringerem
Umfang die Lehrer. Je jünger die
Schüler sind, desto größer ist je-
doch auch der Einfluss der Eltern
auf die Teilnahme und Akzeptanz
des Verpflegungsangebotes. Da-
mit dürfen auch die Eltern als 
potenzielle Einflussfaktoren auf
Akzeptanz und Annahme des Ver-
pflegungsangebotes von Seiten
der Schüler bei der Betrachtung
der Kundenorientierung nicht au-
ßen vorgelassen werden. Ganz im
Sinne von Partizipation als ein
wichtiges Teilhabemoment müs-
sen deshalb die Wünsche, Anfor-
derungen und Interessen der El-
tern Berücksichtigung finden und
umgesetzt werden. Was aber,
wenn Wünsche und Anforderun-
gen von Eltern und Schülern ge-
radezu unvereinbar erscheinen?
Was tun, wenn Elternwünsche
nicht gleich Schülerwünsche sind?
Eine im Jahre 2004 von CMA und
ZMP initiierte und durch Iconkids
& Youth International Research
GmbH, München, durchgeführte
repräsentative Marktstudie „Die
Schulverpflegung an Ganztags-
schulen“ hat sowohl Schüler als
auch Eltern nach den wichtigsten
Kriterien beim Thema Mittags-
verpflegung in der Schule befragt
und kam zu erstaunlich vonei-
nander abweichenden Antworten.
Qualität, Abwechslung, Hygiene
und der Preis sind die dominie-
renden Kriterien, die für Eltern
von besonderer Relevanz sind,
d.h. Eltern haben eher pragma-
tisch distanzierte Vorstellungen
von einer gelungenen Mittagsver-

pflegung, fern-
ab unmittelbarer,

emotionaler und
sensorisch greifba-

rer Erlebnisse. Schüler
hingegen wollen, dass das Es-
sen schmeckt, gut riecht und
dass das Auge dabei mitessen
kann (vgl. Abbildung).

Take54you – 
„Wir lösen Probleme“
Das Ziel von take54you ist es, ei-
nen innovativen Ansatz für eine
handlungsorientierte Kommuni-
kationsstrategie für Eltern in der
Schule zu entwickeln, unter Be-
rücksichtigung unterschiedlicher
Elterntypologien, um unter ande-
rem Eltern- und Schülerwünsche
näher aneinander zu bringen. Eine
solche Strategie kann es darüber
hinaus möglich machen, einen
primärpräventiven Beitrag zur

Verbesserung der Gesundheitssi-
tuation von Schülern und Fami-
lien zu leisten. Hierbei werden El-
ternwünsche und -interessen
berücksichtigt und darüber hi-
naus eine permanente Interak-
tion zwischen Schule und Fami-
lie geschaffen. Unter dem Motto
„KOCHKUNST trifft Familie –
einfach aber raffiniert!“ wird von
regelmäßigen Eltern-Koch-
Sessions über Elternsprech -
stunden bis hin zu Newslettern
und Internetportalen zur Infor-
mationsbeschaffung einiges ge-
boten. Ob sich über eine solche
Strategie „nur“ die sowieso Infor-
mationsaffinen unter den Eltern
erreichen lassen oder auch die
Desinteressierten und Hardliner
der Elternschaft, werden weitere
Forschungsergebnisse und Eva-
luationen im Zuge dessen noch
zeigen. m

Wie das Essen 
 schmeckt

Wie das Essen 
aussieht

Wie das Essen 
riecht

Abwechslung 
bei Gerichten

Angebot bei 
den Getränken

Angebot bei den 
Getränken

Größe der 
Portionen

Wie frisch 
das Essen ist

Wartezeit bei der 
Essenausgabe

Preis des Essens

Quelle: ZMP in Zusammenarbeit mit CMA, Februar 2005

Ist das Essen 
noch  heiß

Qualität 
des Essens

Sauberkeit/
Hygiene

Abwechslung 
bei Gerichten

Preis des Essens

Gesundheitliche 
Aspekte

Angebotsvielfalt

Räumlichkeiten

Preis der Getränke

Art der Gerichte

92 % 93 %

51 %

48 %

46 %

38 %

34 %

28 %

20 %

19 %

17 %

55 %

42 %

41 %

30 %

12 %

10 %

7 %

6 %

3 %

Die wichtigsten Kriterien beim Thema Mittagsverpflegung 
an der Schule

Schüler Mütter

Take54you

Was Eltern von der 
Schülerverpflegung
erwarten
Eltern in Deutschland geben der Schulverpflegung in Ganztags-
schulen im Durchschnitt „nur“ die Note 2,5, so die repräsentative
Nestlé-Studie 2010. Insbesondere berufstätige Eltern fühlen sich
durch ein Verpflegungsangebot in Schulen zwar entlastet, 
dennoch spielt hierbei der Gedanke an ein gesundes und 
ausgewogenes Essensangebot so gut wie keine Rolle. 
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Wir haben eine Mutter von
zwei Schulkindern befragt:
Frau Silvia Buchholz-Lafer. 
Man kann sie als „Everyday-
Managerin“ bezeichnen, die
sich gemeinsam mit ihrem
Ehemann Johann Lafer glei-
chermaßen um die Sternekü-
che auf der Stromburg sowie
Kinder und Familie kümmert.
Das gemeinsame Leben muss
daher straff organisiert wer-
den, damit alles läuft zwischen
Masern, Haus aufgaben, Mitar-
beitergespräch und Geschäfts-
reise.

Schülermenü: Frau Lafer, bei Ih-
nen liegt die erste Frage prak-
tisch auf der Hand. Was sind die
Lieblingsgerichte ihrer Kinder?
Buchholz-Lafer: Da gibt es eini -
ge! Unsere Kinder lieben ganz ein-
fache Gerichte wie Spaghetti Bo-
lognese oder Gemüsegratin, aber
auch für Kinder ausgefallene Spei-
sen wie Sushi.

Schülermenü: Wie sieht der Ein-
kauf für die Familienküche Lafer
aus?
Buchholz-Lafer: Bei der Ernäh-
rung und auch der Wahl der Le-
bensmittel bin ich anspruchsvoll,
achte auf Gesundheit und Ausge-
wogenheit und versuche das auch
unseren Kindern zu vermitteln.
Natürlich sprechen wir auch mit

ihnen ab, was aufs Schulbrot soll
oder was sie sich zum Mittages-
sen wünschen. Die Vorlieben von
heranwachsenden Kindern än-
dern sich auch, was Raum für Ge-
schmackserfahrungen gibt. Diese
geben Selbstvertrauen und damit
die Fähigkeit, Verantwortung für
sich zu übernehmen und sich zu
gesunden Persönlichkeiten zu
entwickeln.

Schülermenü: Wie wichtig sind
Ihnen gemeinsame Mahlzeiten?
Buchholz-Lafer: Die Zeit für das
gemeinsame Essen ist uns als 
Eltern wichtig. Eine Familien-
mahlzeit zu Hause ist für uns
auch Familienzeit, hier findet
Kommunikation statt. Hier sind
wir, denke ich, an einem sprin-

Take54you

Die Wünsche einer Mutter
Der Essalltag in deutschen Familien kommt vor allem für Frauen 
einem täglichen Balance-Akt gleich. Immer noch sind es über-
wiegend die Mütter, die sich – oftmals neben der eigenen 
Erwerbstätigkeit – um das leibliche Wohl aller Familienmitglieder 
kümmern. Diese geläufige These untersuchte die Universität 
Gießen in der interdisziplinären Studie „Essalltag in Familien“.

Zwischen Last und Lust –
Ernährungsalltag in Familien
Basierend auf dem Datenmate-
rial der Studie der Universität Gie-
ßen haben die Wissenschaftle-
rinnen eine Typologie familialer
Ernährungsversorgungsstile er-
stellt, die innovative Ansatz-
punkte für eine zielgruppenbezo-
gene Gesundheits- und Ernäh-
rungsprävention eröffnen kann. 
So wurden mit Hilfe der Studien-
ergebnisse folgende Typologien
erstellt: „Die berufsorientierten
Netzwerkerinnen“, „Die familien-
orientierten Traditionalistinnen“,
„Die aufopferungsvollen Umsor-
gerinnen“, „Die ambivalenten Ess-
Individualistinnen“, „Die pragma-
tischen Selbstständigen“, „Die
überlasteten Einzelkämpferinnen“
und „Die entspannten Unkonven-
tionellen“ (Leonhäuser/Meier-
Gräwe, 2009). Die Typologien
können bei einer zielgruppenori-
entierten Ernährungskommuni-
kation helfen, um die Kluft  zwi-
schen der Ernährungsversorgung
im privaten und öffentlichen
Raum überwinden zu können. Da-
rüber hinaus kommt die Studie

zu dem Fazit, dass vor allem
ein Ausbau von haushalts-
nahen Dienstleistungsange-
boten wie z.B. qualitativ hoch-
wertige Verpflegungsangebote in
Kita, Schule und am Arbeitsplatz
notwendig seien, um Frauen und
Familien stärker zu entlasten.
Take54you stellt in diesem Zu-
sammenhang solch einen qualifi-
zierten Ansatz dar, der einfach
Lust auf mehr macht!

Die Lebenswelt Familie
Die Lebenswelt von Müttern in
Deutschland hat sich in den letz-
ten Jahren stark verändert. Eine
ganze Reihe gesellschaftlicher
Entwicklungen führte dazu, dass
die Möglichkeiten, aber auch die
Belastung von Müttern und die
Ansprüche, die an sie gestellt
werden, deutlich gestiegen sind.
Im Spannungsfeld zwischen Fa-
milie, Beruf und Gesellschaft ent-
stehen neue Bedürfnisse, Werte
und Einstellungen, die den Um-
gang mit dem Thema „Ernährung
und Gesundheit“ in Familien maß-
geblich verändern.

Das aktuelle Interview

Schulverpflegung ist mehr als 
nur eine Cateringleistung
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Silvia Buchholz-Lafer
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An einem hessischen Gymnasium
wurden 2008 vom Forschungs-
team des Zentrums für Catering –
Management – Kulinaristik 51 Leh-
rerinnen und Lehrer zu ihrem Er-
nährungsverhalten und Wün-
schen für die Schulverpflegung
befragt.

Die wichtigsten Ergebnisse 
Die Auswertung der Lehrerbefra-
gung zeigt, dass das Lehrpersonal
an der befragten Schule mehr-
heitlich gesundheitsbewusst ist

und gesunde Ernährung einen ho-
hen Stellenwert genießt. Diese
Einstellung spiegelt sich auch in
den bevorzugten Speisen und Ge-
tränken für das Schulbistro wider
(v.a. gesunde Produkte, wie Obst-
und Rohkostsalate, wurden ange-
kreuzt). Fragen zum Einkaufs- und
Ernährungsverhalten wurden zu-
gunsten von Geschmack, Genuss,
Qualität und Geselligkeit beant-
wortet. Mit dieser Einstellung ist
es nicht verwunderlich, dass die
Mehrheit der  Lehrer mit dem bis-

herigen Angebot der Schulcafé-
teria unzufrieden ist und das An-
gebot eher selten bis gar nicht
nutzen.

Häufigste Kritikpunkte
Gründe für die Nichtteilnahme
der Lehrerinnen und Lehrer am
Mittagessen in der Schulcafeteria
betreffen die knappen zeitlichen
Rahmenbedingungen (66%), die
geringe Auswahl (37%) sowie die
Inflexibilität bei der Essensbe-
stellung (34%). Daher verpflegen
sich die meisten Lehrerinnen und
Lehrer mit Speisen von zu Hause
oder Anbietern außerhalb der
Schule (z.B. Bäckereien). 

Ernährungsbildung 
in der Schule
Ernährungsbildung findet laut An-
gaben der befragten Lehrer auf
eher traditionelle Weise statt, d.h.
wissenschaftsorientiert, norma-
tiv und anhand theoretischer Wis-
sensvermittlung, die die Lebens-
welten der Schüler sowie ihre
emotionalen, sozialen und physi-
schen Ressourcen außer Acht
lässt. Die von REVIS (Reform der
Ernährungs- und Verbraucherbil-
dung in Schulen) geforderte le-
bensnahe, sinnlich erfahrbare und
handlungsorientierte Form der Er-
nährungs- und Verbraucherbil-
dung findet sich an der befragten
Schule nur in Ausnahmefällen. 
Interesse an Weiterbildungsver-
anstaltungen zum Thema Ernäh-
rung besteht bei etwa der Hälfte
der Lehrkräfte, wobei am meisten
Interesse an Ernährungslehre und

Kochen besteht. Wenig erfreulich
ist, dass nur knapp 40% der Lehr-
kräfte Interesse an der Didaktik
und Methodik der Ernährungsbil-
dung haben, da diesbezüglich im-
mer noch veraltete Methoden
angewendet werden.

Take54you für alle
Take54you bietet ein Komplett-
paket für die gesamte Schule.
Das heißt, dass nicht nur die Zu-
friedenheit und Gesundheitsför-
derung der  Schüler beabsichtigt
werden, sondern auch die der
Lehrer. Zum einen, indem ihre
Wünsche und Bedürfnisse im
take54you-Bistro Berücksichti-
gung finden (kurzfristige Essens-
bestellung, breites Angebot, ge-
sunde Snacks – auch zum
Mitnehmen etc.) und je nach
Schule individuelle Lösungen ent-
stehen können (z.B. tägliches Buf-
fet im Lehrerzimmer, Ernährungs-
sprech stunde, Catering bei
Konferenzen etc.). Zum anderen
sucht und fördert take54you den
intensiven Austausch mit dem
Kollegium, um die Ernährungs-
und Verbraucherbildung an der
Schule voranzutreiben. m

Take54you

Erwartungen der Lehrer 
an die Schulverpflegung
Auch die Lehrkräfte können und sollen von einem 
ausgewogenen, attraktiven Speisenangebot in der
Schule profitieren. Genauso wie Schüler haben auch
die Lehrerinnen und Lehrer bestimmte gastronomi-
sche Ansprüche, die es zu berücksichtigen gilt, will
man diese als Gäste in der Schulmensa gewinnen.

65,9

36,6

34,1

22,0

22,0

22,0

17,1

17,1

14,6

14,6

12,2

12,2

7,3

2,4

0 10 20 30 40 50 60 70

Was stört Sie am Mittagessensangebot bzw. 
warum nehmen Sie nicht an der Mittagsverpflegung teil? 
(Mehrfachnennung möglich) [%] n = 51

zu wenig Zeit zum Essen, durch zu 
lange Wartezeiten bzw. kurze Pausen

zu wenig Auswahl

unflexible Essensbestellung

zu wenig Bio- und Vollwertkost

zu kalorien- und fettreich

zu wenig Abwechslung

schlechtes Preis-Leistungs-Verhältnis

zu wenig Gemüse
Ich möchte nicht gemeinsam 

mit den Schülern essen.

schmeckt nicht
keine Berücksichtigung 

von Extrawünschen

zu teuer

zu kleine Portionen

zu viel Fleisch
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www.rational-online.de
Tel. 01805 998899

Das einzige SelfCooking Center®

Egal ob Fleisch, Fisch, Geflügel, Beilagen oder Backwaren, das SelfCooking Center®  
erkennt was, wie groß und wie viel und gart alles auf den Punkt.

Zeit für das Wesentliche.

„Mmh… genau nach meiner Vor-
stellung und das immer wieder!“

„Ich wähle einfach mein  
Wunschergebnis. Fertig!“
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Take54you: 
„Wir erfüllen Wünsche“
Nach neuesten Ergebnissen von der Forschungsfront (iconkids & youth 2010) 
fühlen sich 25 Prozent der Schüler nach dem Essen in der Mensa müde und träge, 
knapp ein Drittel geht nach eigener Einschätzung «voll, schwer und lustlos 
in den Nachmittagsunterricht». 

Von der Schulkantine zum
Schülerrestaurant
Vor 30 Jahren hatten Betriebs-
kan tinen einen schlechten Ruf.
Zwangs  versorgung aus der Warm-
ausgabe: anstellen, abholen und
aufessen. Doch diese Zeiten sind
vorbei. 
Betriebsrestaurants bieten eine
Vielfalt von Produkten zur Aus-
wahl, die Qualität ist deutlich ge-
stiegen und die Akzeptanz, Gäs-
tezahl und Zufriedenheit auch.
Dank verbesserter Küchentech-
nologie und moderner Cook &
Chill- und TK-Produkte ist man in
der Lage, eine bezahlbare, mo-
derne Speisenvielfalt anzubieten.
Take54you greift diese Entwick-
lung auf und möchte hochwer-
tige, abwechslungsreiche Ver-
pflegungsleistungen in die Schu -
len bringen. Doch es geht um
noch mehr – im Zentrum soll die
intensive Orientierung an den Be-
dürfnissen der Schüler stehen.
Take54you versteht sich somit als
systemgastronomisches Konzept
für Schülerverpflegung in Deutsch-
land. Speisewünsche von Schü-
lern und Wünsche rund um das
Thema Essen und Ernährung ste-
hen im Mittelpunkt. 

Was Schüler wirklich wollen 
Die Faktoren Sättigung, Ge-
schmack und Zeit sind bei der
Speisenwahl besonders ent-
scheidend. Essen in der Schule
soll „zwischendurch“ möglich sein,
ein informeller Charakter der Es-
senssituation und hohe Flexibili-
tät, insbesondere die Möglichkeit,
das Essen überall mit hin zu neh-
men, sind wichtig. So wird dem
Bedürfnis nach Autonomie, was

besonders in der
J u ge n d p h a s e

entscheidend
ist, nachge -
kom men. Au-

ßerdem ist das
Zusammensein
mit Freunden
wichtig. Das Es-
sen muss sich
zum Ausdruck
von Gruppenzuge-

hörigkeit und zur Abgrenzung ge-
genüber anderen Gruppen, wie
jüngeren Kindern oder Erwach-
senen, aber auch gegenüber dem
anderen Geschlecht eignen
(Bartsch 2008). Die take54you-
Antwort auf diese Wünsche ist
ein umfangreiches Angebot an
verschiedenen leckeren Snacks
und ein umfassendes ESSBar-
Angebot.

Ergebnisse aus den
take54you-Schulen
Vor Einführung des take54you-
Angebots wurden an den Modell-
schulen Befragungen durchge-
führt. Hier gaben die meisten
Schü ler an, sich ihre Pausen-
verpflegung von zu Hause mitzu-
bringen. Besonders für das Mit-
tagessen werden Angebote au-
 ßerhalb der Schule bevorzugt.
Spitzenreiter ist hier die Döner-
bude. 
Die geringe Nutzung der schuli-
schen Verpflegungsangebote
lässt sich auf die ebenfalls fest-
gestellte große Unzufriedenheit
mit dem bisherigen Angebot zu-
rückführen. Der Schlüssel zu ei-
nem erfolgreichen Angebot liegt
also in der Schülerorientierung.
Die Schüler möchten eher ein An-
gebot von Snacks und kleinen
warmen Mahlzeiten als ein kon-
ventionelles Mittagsmenü. m

DIE WICHTIGSTEN
ESSTRENDS

Fast Food: 
Der amerikanische Einfluss
ist noch immer wichtiger als
der asiatische.

Ethno Food: 
Durch andere Nationalitä-
ten beeinflusste Speisen
werden besonders ab dem
Jugendalter gern gegessen.

Convenience:
Die Speisen sollen einfach
und schnell erhältlich und
ver zehrfertig sein.

Sampling:
Das Mischen von unter-
schiedlichen Stilen und Ein-
flüssen ist bei Kindern und
Jugendlichen besonders aus-
geprägt.

Food-to-go: 
Essen ist oft Nebentätigkeit
und erfolgt unterwegs.

Snacking:
2/3 der 14- bis 29-Jährigen
verzehren statt zwei bis drei
Hauptmahlzeiten mehrere
Zwischenmahlzeiten.

Quelle: Bartsch 2008, 
Kirig & Rützler 2007, GfK 2009,

Ernährungstrends 2005.
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Einfach besser kochen

Erleben Sie die Küche 

der Zukunft – Live!
16.03. - 20.03.2010
Didacta, Köln
Halle 6 – Stand C 080

www.frima-deutschland.de

Tel. +49 69 257 88 76 10

Mit dem 
VarioCooking 
Center®

einfach besser 
kochen, braten 
und frittieren 
und das dreimal 
so schnell.

Auch beim 
Anbraten 
von 20 kg 
tritt kein 

Wasser aus – 

Wahnsinn! 
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Schülermenü: Welche Erfahrun-
gen haben Sie mit anderen Anbie-
tern für Schulverpflegung ge-
macht?
Ketz-Kohlhepp: Der erste geplante
Anbieter hat einen Rückzieher ge-

macht, da er Bedenken hatte, in-
wieweit es sich finanziell tragen
würde. Da der Anbieter sonst sehr
hochwertige Ware anbietet, wäre
es in Bezug auf sein Image nicht
möglich gewesen, „billigere Pro-
dukte“ anzubieten. Der zweite An-
bieter hat versucht, den Preis über
ein hohes Angebot an Süßigkeiten
zu halten. Daraufhin haben viele
Eltern interveniert. Es bestand eine
Diskrepanz zwischen der Forde-
rung der Eltern nach gesundem Es-
sen und der Realität. Das angebo-
tene Essen entsprach einfach nicht
den Vorstellungen der Schulleitung
sowie der Eltern im Sinne einer ge-
sunden Ernährung.

Hillebrand: Wir hätten keinen
Wechsel zu take54you angestrebt,
wenn wir zufrieden gewesen wä-
ren.
Schülermenü: Welche Rückmel-
dungen erhalten Sie von Schülern,

Eltern und Lehrern zur take54you-
ESSBar? 
Hillebrand: Wir bekommen viel
Lob und freuen uns darüber. Ne-
gative Rückmeldungen nehmen wir
zum Anlass, besser zu werden.
Ketz-Kohlhepp: Ich erhalte fast
nur positive Rückmeldungen! Be-
züglich der Öffnungszeiten des Bi-
stros besteht der Wunsch, schon
vor Unterrichtsbeginn ein speziel-
les Schülerfrühstück anzubieten.
Das lässt sich aber sicherlich zu
Beginn des neuen Schuljahres rea-
lisieren. Da bin ich sehr zuver-
sichtlich!
Schülermenü: Warum haben Sie
sich für take- 54you  entschieden? 

Hillebrand: Wir sind deshalb Mo-
dellschule geworden, weil es so ein
sinnvoll aufeinander abgestimmtes
Konzept wie das von take54you
bis dahin nicht gab. Wir halten es
für wichtig, unseren Schülerinnen,

Schülern und Lehrkräften ein täg-
lich frisch zubereitetes Angebot mit
Produkten aus der Region anzu-
bieten. Wir sind seit acht Jahren
Schule mit einer pädagogischen
Mittagsbetreuung und damit für
ein gesundes Ernährungsangebot
verantwortlich. Zudem beinhaltet
das Konzept take54you, dass in al-
len Jahrgangs stufen eine Ernäh-
rungsbildung in Zusammenarbeit
mit den Schul oecotrophologen
durchgeführt wird.
Ketz-Kohlhepp: Wir haben uns
bei anderen Schulen über die Or-
ganisation der Schulverpflegung
erkundigt und mussten überwie-
gend Negatives vernehmen. Vom

take54you-Konzept der Hoch-
schule Fulda wurde jedoch nur po-
sitiv gesprochen. Außerdem über-
zeugten uns positive Berichte über
das Essensangebot einer Lehrerin,
deren Kind auf die Albert-Schweit-
zer-Schule in Alsfeld ging.  
Schülermenü: Wo genau sehen
Sie die Vorteile des take54you-
Konzepts? 
Ketz-Kohlhepp: Mir gefällt vor al-
lem die Flexibilität des Konzepts:
Es besteht die Möglichkeit, auf
Wünsche der Schüler sowie der
Schulleitung und Lehrer einzuge-
hen, das Angebot kann je nach Be-
darf ausgeweitet werden und es
gibt immer wieder neue Essens-
angebote über Aktionsgerichte. Au-
ßerdem ist das Angebot optisch
und inhaltlich sehr ansprechend.
Die flippige Aufmachung kommt
bei den Schülern sehr gut an.  
Schülermenü: Wie zufrieden sind
Sie bisher mit Ihrer Entscheidung?
Hillebrand: Das Projekt dauert
zunächst drei Jahre und wir haben
gerade Halbzeit. Wir haben bereits
viel erreicht, haben aber auch noch
genügend Arbeitsschwerpunkte für
den Rest der Modellphase. Insge-
samt sind wir mit dem bisher Er-
reichten zufrieden.
Ketz-Kohlhepp: Sehr zufrieden!
Schülermenü: Was erwarten Sie
von einem guten Caterer/Anbie-
ter für Schulverpflegung? 
Ketz-Kohlhepp: Ich erwarte ge-
nau die Leistungen, die durch das
take54you-Konzept erbracht wer-
den, nämlich Flexibilität, Koopera-
tionsbereitschaft, Auswahl, schü-
 lergerechte Ansprache, freund-
liches Personal etc.
Hillebrand: Das Essen muss
frisch, lecker und vollwertig sein.

Das Interview führte 
MSc. oec. troph. Stefanie André

(Hochschule Fulda)

m

Albert-Schweitzer-Schule

Gymnasium mit pädago-
gischer Mittagsbetreuung
Schulleitung:
Elisabeth Hillebrand

Schulträger: Vogelsbergkreis
Take54you-Bistro:
seit August 2008

Oberwaldschule Grebenhain

Kooperative Gesamtschule
Schulleitung:
Karla Ketz-Kohlhepp

Schulträger: Vogelsbergkreis
Take54you-Bistro: 
seit August 2009

Das aktuelle Interview

Aus dem Alltag 
zweier Modellschulen
Schülermenü sprach mit Karla Ketz-Kohlhepp 
und Elisabeth Hillebrand über ihre Erfahrungen als 
Schulleiterinnnen zweier take54you-Modellschulen.
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Ernährungsbildung und Schulverpflegung

„In 80 Gerichten um die Welt“
Nur jeder 4. Abiturient kann auch gut kochen! So die aktuelle Nestlé-Studie 
„So isst Schule“. In nur 10% der Ganztagsschulen werden bisher Aktionswochen in den 
Schülerbistros durchgeführt, so ein weiteres Ergebnis. Offensichtlich erfolgt bislang 
weder bei den Schülern noch bei den Eltern eine Verbindung zwischen einem gesund-
heitsförderlichen Verpflegungsangebot und der Verbesserung der körperlichen und 
geistigen Leistungsfähigkeit.

Bildungsinitiativen, die vor allem
im schulischen Umfeld das Wis-
sen über die Bedeutung und den
Wert von Lebensmitteln vermit-
teln, müssen mit der Schulver-
pflegung gekoppelt werden, so
die Nestlé-Studie. Gesunde Er-
nährung spielt für die Schüler
zwar kaum eine Rolle, dennoch
lassen sich Schüler für Themen
rund um die Ernährung und ins-
besondere für das Kochen moti-
vieren. Schüler wollen solche The-
men im Unterricht wiederfinden,
aber vor allem wollen Schüler ko-
chen lernen!

Essen soll Schule machen…
Laut des Bundesverbandes der
Verbraucherzentralen nimmt der
Einfluss von Bildungseinricht-
ungen auf die Essgewohnheiten 
unserer Kinder stetig zu und die
Schüler müssen im Zuge der
Ganztagsschule (G8) immer mehr

Zeit in Bildungseinrichtungen ver-
bringen. Essen und Trinken in
Schulen wird demnach ein un-
verzichtbarer Bestandteil schuli-
schen Lebens. Gleichzeitig wird
deutlich, dass insgesamt ein Kom-
petenzverlust in den Haushalten
stattgefunden hat. Dieser betrifft
vor allem die qualitative Beurtei-
lung und Auswahl von Lebens-
mitteln ebenso wie die dazu-
gehörige Zubereitungs- und Koch-
kompetenz, wodurch sich Schu-
len enormen Herausforderungen
im Bereich der Verpflegungs-
dienstleistung und der Ernäh-

rungsbildung stellen müssen.
Deshalb ist take54you auf dem
Weg, einen innovativen Ansatz für
aktions- und handlungsorien-
tierte Ernährungsbildung 
unter Berücksichtigung primär-
präventiver Gesundheitsaspekte
sowie Alltags-, Lebensmittel- und
Kochkompetenzen zu entwickeln.
Denn Ernährungsbildung umfasst
mehr als Essen & Trinken: Kom-
petenzen zu Essen und Ernährung
sind Grundlagen für eine Lebens-
führung, die Gesundheit und Leis-
tungsfähigkeit fördern. 

Take54you als Lösung
Ziel ist es, den Schülern kulinari-
sche Genüsse mit einer Koch-
kunst „around the world“ zu bie-
ten. Mit Kochaktionen im Schü-
lerbistro oder durch kulinarischen
Unterricht erhalten sie die Mög-
lichkeit, selbst mitzuwirken und
die verschiedenen Gerichte un-
serer Welt zu kochen. Take5-
4you nimmt sie mit auf Kochsafari
in die kunterbunte und würzige
Welt Afrikas, serviert ihnen Sam -

ba im Glas und Lam-
bada auf dem Teller, lässt
sie woken oder dem Ge-
heimnis der feurigen Ge-
würze Indiens auf die Spur
kommen. Auf erlebnis- und
aktionsorientierte Art und
Weise werden sie an die
Tisch- und Esskultur anderer Län-
der herangeführt. 
Lernen erfolgt durch konkretes
Ausprobieren, durch vielfältige Ex-
perimente und Aktionen, spieleri-
sches Erkunden und Wahrneh-
men. Deshalb ist das Genuss-
training ein wichtiger Bestandteil

der Ernährungsbildung. Begleitend
zu den kulinarischen Momenten
im Kochunterricht werden län-
derspezifische Aktionswochen
mit landestypischen Gerichten im
take54you-Schülerbistro durch-
geführt. So bekommen alle Schü-
ler die Möglichkeit, in die Genuss-
welt einzutauchen und teils
unbekannte Lebensmittel zu 
prüfen, zu bewerten und kennen-
zulernen. So lässt sich Ernäh-
rungsbildung in ein gesamt -
pädagogisches Konzept ein- und
gleichzeitig mit der Schulverpfle-
gung verbinden!
Insgesamt konzipiert das take5-
4you-Team zwölf Bildungseinhei-
ten zum Thema „In 80 Gerichten
um die Welt“. Bei der Umsetzung
soll es nicht „nur“ um das Ver-
mitteln von Wissen gehen, son-
dern der einzelne Schüler will 
verstanden sein und „abgeholt“
werden, denn nur auf diesem
Wege kann Gehörtes und Gesag-
tes in die Tat umgesetzt werden.
Ernährungskommunikation soll
aber nicht nur verständlich, glaub-

würdig und motivierend sein, son-
dern auch unterhaltsam. Und
diese Qualität der Ernährungsbil-
dung schafft man nur dann, wenn
man das Herz berührt und an den
Interessen, Bedürfnissen und 
Fertigkeiten der Zielgruppe Schü-
ler anknüpft sowie die von ihnen
bevorzugten Kommunikations-
wege berücksichtigt. Bei der Rea-
lisierung dieser Aufgabe bedient
sich das take54you-Team innova-
tiver und interaktiver Medien, wie
dem sog. SMART Board (SMART
Technologies) oder dem Nintendo
DS. m

ÜBERGREIFENDER
LEHRSTOFF

Ernährungsbildung gibt es
zwar nicht als eigenständi-
ges Unterrichtsfach – doch
ernährungsrelevante The-
men können gut fachüber-
greifend und fächerver-
bindend in verschiedenen
Unterrichtsfächern behan-
delt werden. In allen Klas-
senstufen gibt es konkrete
Ansatzpunkte und vielfältige
Möglichkeiten, um das The -
ma im Setting Schule um-
zusetzen.

AKTIONSWOCHEN
„IN 80 GERICHTEN
UM DIE WELT“ 

Schüler sollen die Vielfalt
von Gerichten und Esskul-
turen kennenlernen. Take5-
4you bietet jeden Monat
eine werblich unterstützte

Aktionswoche an. Beglei-
tet werden die Aktionen
durch ein Ernährungs-
bildungsangebot und
Materialien, die von

Schuloecotrophologen
entwickelt wurden. Die Ak-

tionskoffer zu unterschied-
lichen Ländern stehen den
Lehrern beteiligter Schulen
zukünftig kostenlos zu Ver-
fügung. Zusätzlich können
Schulen die take54you-
Schuloecotrophologen auch
für den Unterricht in der
Schule buchen – vom kuli-
narischen Unterricht im
Schulbistro oder der hiesi-
gen Lehrküche bis hin zur
pädagogischen Mittagsbe-
treuung!
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Brötchen und Sandwiches, intelli-
gent gemachte Snacks wie z.B.
Muffins mit Vollkorn- und Frucht-
oder Gemüseanteil, Wraps, inno-
vative Burger, ein Hähnchendöner
mit viel frischem Salat, ausgewo-
gen im Nährstoffgehalt, leicht und
bekömmlich sollte das Angebot ge-
staltet werden. Natürlich ist die Nu-
del- und Kartoffelbar ein Renner.
„Brainfood“ – wie Nüsse, Obst und
Müsli bieten wunderbaren „Mehr-
wert“ fürs Gehirn. Viel Trinken ist
wichtig für die Gehirnversorgung. 
Dazu werden am besten Wasser,
aber auch gesunde Smoothies  und
Fruchtsaftschorlen angeboten. Al-
lerdings sollte auch Süßes nicht
fehlen, denn take54you setzt nicht
auf Verbote, sondern auf den

selbstbestimmten Umgang mit
dem Angebot.

Ausgewogene Ernährung 
Take54you entwickelt seine Ange-
bote nach dem Prinzip der Ausge-
wogenheit der Hauptnährstoffe 
unter Einbeziehung der DGE-Emp-

fehlungen zur Schulverpflegung
und dem OptimiX-Ansatz des In-
stituts für Kinderernährung (FKE)
Dortmund. Allerdings geht das
Team davon aus, dass die Näh-
stoffzufuhr für jedes Kind individu-
ell zu betrachten ist und nicht dog-
matisch umgesetzt werden darf,
denn jedes Kind „isst“ anders!

Für jeden etwas! 
Die Schüler sind die Kunden und
Gäste, die über den Erfolg des Kon-

 zeptes entscheiden. Gelingt es, sie
dort abzuholen wo sie stehen, ist
der erste Schritt zu einer besseren
Ernährung schon gemacht. Gelingt
es, sie zu Dauergästen zu machen,
dann können wir ihnen step by
step auch neue Speisen und Ess-
gewohnheiten zugänglich machen.
Kinder sind neugierig. Sie sind aber
gerade bei Lebensmitteln sehr vor-
sichtig und essen lieber Dinge, die
sie kennen und mögen. m

Take54you-ESSBar –
kommen, auswählen, essen!

DAS ESSBAR-ANGEBOT

� Nudelbar: wechselnde Nu-
delsorten und Soßen sowie
leckere Aufläufe.

� Kartoffelbar: viele kreative
Kartoffelvariationen, auch als
to-go-Gerich te

� Salatbar: Vitamine pur
� Fruchtbar: z.B. leckerer Milch-

reis mit frischem Fruchtsalat
� Wunderbar: setzt sich aus ei-

nem gleichbleibenden Angebot
an warmen Speisen zusam-
men sowie wöchentlich vari-
ierenden Aktionsgerichten

� Für Zwischenmahlzeiten und
das zweite Frühstück sorgen
wir in der Snackbar mit frisch
belegten Brötchen, Laugen-
gebäck, Baguettes und viel-
fältigen Sandwiches

Infos unter:
www. take54you/Angebot.de
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Eine „gute Schülerverpflegung“ lässt sich mit drei Schlagworten
beschreiben: Lecker, gesund und up to date. Das take54you-Bar-
konzept basiert auf den wissenschaftlich untersuchten Wünschen
und Bedürfnissen aller beteiligten Zielgruppen. 
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Seit August 2009 sind die 
bundesweit ersten Schuloeco-
trophologinnen im Rahmen
des take54you-Forschungspro-
jektes in vier hessischen Schu-
len tätig. Seitdem konnten sie
diverse Erfahrungen sammeln
und zur Verbesserung der
Schulverpflegungssituation
beitragen. 

Warum 
Schuloecotro pho logen?
Schüler, Eltern, Lehrer, Caterer,
Schulleiter – sie alle gehören zu
den Akteuren im Handlungsfeld
Schulverpflegung. Sie alle brin-
gen unterschiedliche Interessen
und Vorstellungen von einem gu-
ten Schulverpflegungsangebot
mit. Konflikte und Kommunika-
tionsprobleme sind da fast un-
vermeidbar und führen in vielen
Schulen zu einem nicht zufrie-
denstellenden Verpflegungsange-
bot und leer stehenden Mensen. 
An dieser Stelle kommt der Schul-
oecotrophologe als Schnittstellen-
manager in der Schulverpflegung
ins Spiel: Er vermittelt zwischen
den Akteuren, steht diesen bera-
tend zur Seite und findet eine auf
die jeweilige Schule zugeschnit-
tene Lösung. 
Zu den Aufgaben des Schuloeco-
trophologen gehören z.B. die Ko-
ordination aller Beteiligten, die Si-
cherung von Produktqualitäten
vom Erzeuger bis zum Kunden,
die Entwicklung zeitgemäßer und
schülergerechter Rezepturen und
Produkte, die enge Zusammenar-
beit mit der Schule und den El-

tern, die Kooperation im Bereich
der Ernährungsbildung mit den
Lehrern sowie das Anbieten von
Genusskursen und kulinarischem
Unterricht für Schüler, Lehrer und
Eltern. Weiterhin ist er für die Ent-
wicklung einer guten Ernährungs-
und Gesundheitskultur, sprich ei-
ner zielgruppenorientierten Er-
nährungskommunikation in der
Schule, sowie die Koordination
des Angebots des regionalen Ca-
terers zuständig. 
Der Schuloecotrophologe entlas-
tet damit die Schulen und ermög-
licht ihnen, ihrem Ernährungs- und
Gesundheitsbildungsauftrag ge-
recht zu werden.

Wann rechnet sich der Einsatz
des Schuloecotrophologen?
Die Frage wird immer wieder ge-
stellt und macht deutlich, dass
sich nur wenige wirklich mit den
Kosten der Schulverpflegung be-
schäftig haben. 
Wer Schüler verpflegen will, be-
nötigt hierzu grund sätzlich und
immer Personal. Es sei denn, El-
ternvereine übernehmen diese
Aufgaben und arbeiten ehren-
amtlich. Jeder wirtschaftlich ar-
beitende Caterer muss eine Be-
triebsstruktur aufbauen, in der
auf der mittleren Führungsebene,
die betriebenen Schulen gema-
nagt werden müssen und hierzu
Personal eingesetzt werden muss.
Warum sollte dies nicht ein Schu-
loecotrophologe sein? 
Das take54you-Team hat die Kos-
ten für die Umsetzung des Sys-
tems auf der Basis der bereits im

System betriebenen Schulen kal-
kuliert und kommt zu dem Ergeb-
nis, dass sich ab ca. 5 Schulen
ein regionaler Schuloecotropho-
loge bereits rechnet.

Durch das Engagement des
Schuloecotrophologen als 

umsatzbeteiligter regionaler
Betriebsleiter sorgt er allein

für die Optimierung der 
Prozesse und die Förderung
des Verkaufs in den ange-
schlossenen Betrieben.

Auch wenn die wirtschaftliche
Tragfähigkeit gegeben ist, so be-
deutet dies nicht, dass sich die
Politik aus der Verantwortung
nehmen kann. Denn ein Schul-
oecotrophologe leistet mehr als
nur Verpflegungsmanagement.
Als wichtige Schnittstelle zur Er-
nährungsbildung steht er für den
Bereich der Gesundheitspräven-
tion in und durch die Schule und
dies sollte sich auch im Funkti-
onsprofil ausdrücken. Daher plä-
diert das take54you-Team grund-
sätzlich dafür, Schul oeco tropho-
logen auch durch Teilzeitstellen
offiziell in den Unterricht und im
Lehrerkollegium einzubinden. m

SPECIAL

Erste Erfahrungen

Was bewirkt ein
Schuloecotrophologe?

XXIV Schülermenü März 2010

Das aktuelle Interview

„Das hätte ich
nie für möglich
gehalten!“

Schülermenü befragte die
Schuloecotrophologinnen 
Katharina Borczyk und Silvia
Schneider zu ihrem Alltag in
den Schulen. Beide sind 
Projekt mitarbeiterinnen im
take54you-Forschungsprojekt.

Schülermenü: Jede von Ihnen
hat in den letzten Monaten Erfah -
rungen in verschiedenen Schulen
sammeln können. Vom Mädchen -
gymnasium bis zur Gesamtschule
führen die verschiedenen Schul-
typen sicher auch zu unterschied -
lichen Herausforderungen. Wel-
che Rolle nehmen Sie in Ihren
Schulen ein? 
Borczyk: Für viele bin ich die
Schul oecotrophologin oder die
„ESSthetin“ und zugleich persönli-
che Ansprechpartnerin und Kum-
merkasten für Probleme, Wünsche
oder Anregungen von Schülern,
Lehrern und Eltern in Ernährungs-
fragen und Fragen rund um unser
Essensangebot.
Meine Erfahrungen haben mir ge-
zeigt, dass ich von Seiten der
Schulleitung und der Lehrer ak-
zeptiert werde und dass auch
meine Qualifikationen und Kom-
petenzen sehr geschätzt werden.
Aber ich will auch nicht verheim-
lichen, dass ich auch auf Eltern
und Lehrer getroffen bin, mit de-
nen keine Einvernehmlichkeit
herrschte. Ernährung ist halt häu-
fig auch ideologisch geprägt und
dann wird es schwierig.
Schneider: An der Schule bin
ich inzwischen als Schuloecotro-
phologin bekannt und akzeptiert.
Da sich die Aufgaben im Moment
auf das Bistromanagement kon-
zentrieren, sehen mich die Schü-
ler zu sehr nur als Verpflegungs-
dienstleister. Daran muss ich
noch arbeiten. Bei der Schulleite-
rin und den Lehrern fühle ich

Silvia 
Schneider, 
Diplom-Oeco-
trophologin
(FH)
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mich als Fachkraft anerkannt.
Seitens der Lehrer besteht ein
sehr großes Interesse an der Ge-
staltung von Ernährungsbil-
dungsunterricht, manch einer
wünschte sich hier Unterstüt-
zung, am liebsten sofort!
Schülermenü: Was kann ein
Schuloecotrophologe gegenüber
einem „herkömmlichen“ Caterer
mehr anbieten? 
Borczyk: Ein Schuloecotropho-
loge ist in allen Fragen und Be-
langen direkter Ansprechpartner
für Schüler, Lehrer, Eltern und
Verwaltung. Dies ermöglicht, die
Ideen und Interessen aller Betei-
ligten aufzunehmen, um das Ziel
einer „gesunden und genussvol-
len Schülerverpflegung“ zu ver-

wirklichen. Zudem können wir
dazu beitragen, dass das Thema
Schulverpflegung bzw. die Koch-
kunst und kulinarische Genuss-
erlebnisse Eingang in den Unter-
richt finden. Durch aktions- und
handlungsorientierte Ernährungs -
bildung greifen wir den Verpfle-
gungsaspekt auf und setzten ihn
direkt vor Ort, ob im Schülerbistro
oder in einzelnen Unterrichtsfä-
chern, um. Als Schnittstellen-
managerinnen steuern wir alle
Prozesse von der Verpflegungs-
dienstleistung bis hin zur schuli-
schen Ernährungsbildung. Diese
Möglichkeiten hat ein Caterer
nicht.
Schülermenü: Der Schuloeco-
trophologe ist für die Entwicklung
einer gesundheitsfördernden Ess-
kultur in der Schule zuständig,
etwa durch die Zugabe von fri-
schem Obst zu bestimmten Pro-
dukten wie Schokobrötchen oder
Laugengebäck. Wie war hier die
Reaktion der Schüler? 
Schneider: Die Reaktionen wa-
ren sehr unterschiedlich. Einige
Schüler reagierten ablehnend, an-
dere hingegen fanden es toll und
freuten sich über das Stück Obst.

Borczyk: Zur Einführung nannte
man es „Zwangsobst“, nun ist es
ein beliebter Pausensnack, der
auch ohne das Schoko- oder Kä-
sebrötchen gekauft wird. Bei vie-
len Schülerinnen siegen tatsäch-
lich Apfel oder Möhre über Scho-
koriegel. Das hätte ich vorher nie
für möglich gehalten!
Schülermenü: Wie sehen die
Produktknüller der Schüler im 
Bistro aus? Was verkaufen Sie an
einem ganz normalen Schultag
am meisten? 
Schneider: Die SNACKBar ist
am beliebtesten bei den Schü-

lern. Belegte Käsestangen mit
Frischkäse, Gurke und Paprika
sind der Renner. Belegte Körner-
brötchen mit Wurst, Gurke und
Tomate mögen die Schüler auch
sehr gerne. Milchmixgetränke
werden an der Schule stark nach-
gefragt. Auch die Fruchtsalate als
Bestandteil der FRUCHTBar sind
ein Highlight, wohingegen einzeln
angebotenes Obst, wie z.B. ein
ganzer Apfel, keinen großen An-
klang findet. Die Schüler mögen
Obst, vor allem dann, wenn es zu-
bereitet ist. m

Katharina 
Borczyk, 
M.Sc. Ernäh-
rungswissen-
schaften

Wer der Hektik in der Küche die Stirn bieten will, muss schon mal 
was einstecken können. Denn wenn der Andrang groß ist, kann 
mit dem Geschirr nicht zimperlich umgegangen werden. Darum 
hat Schönwald als erfahrener Hersteller von Markenporzellan seine
Hausaufgaben sorgfältig gemacht. 

Dank seiner außergewöhnlicher Härte und Kantenschlagfestigkeit
hält das Profigeschirr dem Alltagsstress spielend stand. Die Glasur
widersteht selbst hartnäckigen Schnitt- und Kratzversuchen. Und
auch nach vielen Reinigungsgängen sind die spülmaschinenfesten
Inglasur-Dekore immer noch frisch und brillant. 

Nicht nur die „inneren Werte“ überzeugen. Auch äußerlich besteht 
Schönwald Markenporzellan jede Prüfung mit einer glanzvollen 
Formenvielfalt. Kurzum: Qualität, Auswahl und nicht zuletzt ein ver-
lässlicher Service sind die Dinge, die sich im Schulalltag auszahlen.

BESTNOTEN IM SCHULALLTAG

Porzellanfabrik Schönwald · Spezialfabrik für Hotelporzellan

Rehauer Straße 44 - 54 · D–95173 Schönwald

Telefon: +49 9287 56 - 0 · Fax: +49 9287 56 - 2133

E-Mail: schoenwald@schoenwald.com · www.schoenwald.com
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Die Produktion von Speisen für
die Schulverpflegung wird 
immer wieder an der Qualitäts-
frage des „frisch gekocht“ be-
urteilt. Nur was bedeutet das? 

Nur selten wird in Schulen wirk-
lich mit frischen Lebensmitteln
gekocht, denn kaum eine Schule
ist hierfür ausreichend eingerich-
tet und kann das notwendige
Fachpersonal vorhalten. 
Dies bedeutet grundsätzlich, dass
in fast allen Schulen mit  Conveni-
enceprodukten gearbeitet wird:
� küchenfertig (z.B. fertig ge-

putztes Gemüse) 
� gar- oder vorgefertigte Pro-

dukte, die nur noch erhitzt wer-
den müssen (z.B. Fischstäb-
chen, Pizza)

� verzehrfertig („ready to eat“ 
z. B. Speiseeis, warmes Mit-
tagessen) 

Hieraus entsteht keineswegs ei-
ne Qualitätsminderung, sondern
häufig sogar das Gegenteil. 

Intelligente Speisen -
produktion mit System
Take54you arbeitet unter Einsatz
eines modernen, durchdachten
Produktionssystems und innovati-
ver Küchentechnik. Die Idee, auf
„Vorrat zu produzieren“, ist nicht
neu. Doch war dies bisher mit er-
heblichen Qualitätseinbußen ver-
 bunden. Dank ausgereifter und
perfekt aufeinander abgestimmter

küchentechnischer Systemkom-
ponenten lassen sich die Prozesse
in der Küche je nach Bedarf und je
nach aktueller Kapazität gestalten.
Dabei führt jede einzelne der Sys-
temkomponenten in der Küche zu
erheblichen Zeit- und Kosten-sy-
nergien, die sich durch den ge-
meinsamen Einsatz multiplizieren.
Aufgrund der Vorfertigung ist das
take54you-Schüler-Restaurant in
der Lage, eine Wochenspeisekar-
te mit einem flexiblen Wahlange-
bot vorzuhalten und erhebliche
Produktionskosten einzusparen.
Durch die Mischung von Cook&
Chill-Produkten, TK-Produkten
und frischen Komponenten, ent-
steht eines der ausgewogensten
und zielgruppengerechtesten
Speiseangebote für eine moder-
ne Schü lerverpflegung. m

Take54you

Speisenproduktion
mit System

TAKE54YOU – 
FRISCHER GEHT’S
NICHT

� Keine langen Standzeiten
wie in der Warmverpfle-
gung

� Optimale Nährwertscho-
nung und -erhaltung

� Optimale sensorische
Qualität in Geschmack,
Geruch und Aussehen
der Speisen

� Sichere, gleichbleibende
Qualitäten, unabhängig
von der Qualifikation des
Personals

Die Nr.1wenn’s um Maschinen geht!

Rührmaschinen 

von 5 - 80 Liter

vom Handmixer bis 

Turbozerkleinerer (Elefant)

Gemüseschneider 

in jeder Größe ....

UUnterlagen hier anfordern:

KRONEN Küchengeräte GmbH

Telefon (0 78 54) 96 60-0

www.kronen-kuechengeraete.de

info@kronen-kuechengeraete.de

• Cutter   • Kartoffelschäler
• Sorbetmaschinen   • Waschmaschinen...

für 50 – 3.000 Essen / Tag

- kurze Lieferzeiten! - bewährte Technik!

- zuverlässiger Partner!

5 ltr.

80 ltr.
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Finishing – 
fast wie frisch gekocht
Das sog. Finishing im SelfCoo-
king Center (SCC) von Rational
entzerrt Produktion und Service.
Mit der Bereitstellung aller benö-
tigten Speisen beginnt man ge-
nau dann, wenn Zeit dafür ist: vor
den Stoßzeiten. 
Sofort nach der Vor-Produktion im
SelfCooking Center werden die
Speisen gekühlt. So wird uner-
wünschtes Nachgaren vermieden.
Die Qualität der Speisen bleibt auf
höchstem Niveau. Erst kurz vor
dem Service bringt der patentierte
Finishing-Prozess die Speisen
punktgenau zur Vollendung.
Das SelfCooking Center regelt
den gesamten Prozess ganz 
automatisch. Die fortlaufende Re-
gulierung von Temperatur, Gar-
raumklima, Zeit und Luftge-
schwindigkeit auf die jeweiligen
Speisen und Mengen sorgt stets
für ein gutes Ergebnis. So kön-
nen auch angelernte Kräfte an-
hand einfacher Zubereitungshin-
weise unter Anleitung von
Schuloecotrophologen punktge-
nau kochen. Und das alles ge-
sund, lecker und frisch – ohne
Warmhalten.
Rational unterstützt in Koopera-
tion mit dem Zentrum für Educa-
tion Catering & Cooking der
Hochschule Fulda die Entwick-
lung der Schulverpflegung in
Deutschland. 

So wurden gemeinsam Gerichte
für die Schulverpflegung kreiert
und in den beteiligten Modell-
schulen auf Akzeptenz bei den
Schülern getestet.

In einem Gerät und 
dreimal so schnell
Kürzeste Aufheiz-, Gar- und Ab-
kühlzeiten, kein Anbrennen, se-
kundenschnelle Reinigung und
Betriebsbereitschaft. So entlas-
tet das VarioCooking Center von
Frima bei der täglichen Arbeit in
der Schulküche. Die eingebaute
Kochintelligenz überwacht zudem
den Garprozess vollautomatisch
und gibt ein Signal, wenn der Be-
nutzer selbst aktiv werden muss.
Routinearbeiten, wie Befüllen
oder Entleeren sowie das Über-
wachen des Garens, werden über-
flüssig. 
Der Wasserverbrauch beim Ko-
chen im VarioCooking Center ist
minimal. So werden z. B. 40 kg
Nudeln mit nur 50 Litern Wasser
in bester Qualität gegart. Dies be-
deutet eine Wasserersparnis von
über 70 % gegenüber dem Ver-
brauch bei herkömmlichen Kes-
seln.
Eine gründliche Reinigung erfolgt
mühelos mit rund 2 Litern Wasser
und minimalem Einsatz von Stan-
dard-Reinigungsmitteln. Die läs-
tige Reinigung nicht mehr benö-
tigter Töpfe und Pfannen entfällt
vollständig.

Oecotrophologen-Köche von
take54you entwickeln mit den
Geräten von Frima neue Verpfle-
gungskonzepte – auch für grö-
ßere Schulen. 

Kühlen ist das A und O
Zur Qualitätssicherung und zur
Erhaltung der Lebensmittelsi-
cherheit ist eine perfekte Kühlung
und Lagerung in der Schule ein
absolutes Muss. Zu wenig Kühl-
lager macht Schulverpflegung
teurer. 
Daher ist grundsätzlich darauf zu
achten, dass je nach Verpfle-
gungskonzept ausreichende Tief-
kühl- und Kühlräume zur Verfü-
gung stehen. Ideal und vor allem
energiesparend sind dabei be-
gehbare Kühlzellen, die bereits in
der Planung berücksichtigt wer-
den sollten. Die Kühl- und TK-
Schranklösungen scheinen auf
den ersten Blick als flexible Lö-
sung angebracht, doch bei zu-
nehmender Nachfrage, kommt
man sehr schnell an Platzgrenzen.
So sind beispielsweise die Frisch-
haltezellen von Viessmann nicht
nur komfortabel begehbar, sie
bieten für empfindliche Lebens-
mittel, wie z. B. Obst und Ge-
müse, milde Kühle und hohe Luft-
feuchtigkeit, um knackig-frisch
und vitaminreich zu bleiben. 

Mit speziellen Kühlaggregaten, die
über einen Schalter nach Wunsch
eine höhere bzw. niedrigere rela-
tive Luftfeuchte bewirken, halten
sich Salate und Gemüse in der
Frischhaltezelle bis zu einer Woche
frisch und aromatisch, Käse trock-
net nicht aus und Obst bleibt saf-
tig und schmack haft. Passgenaue
Fertigung und eine modulare Bau-
weise ermöglichen eine schnelle
und sichere Montage. Viessmann
Frischhaltezellen sind ohne Auf-
preis mit vollhygienischen Edel-
stahlböden gefertigt. m

traditionell traditionelltraditionell

25 l

2,5 l

SCC
90 %

4 kWh

1,6 kWh

SCC
90 %

30 min

8 min

SCC
75 %

Wasser Strom Zeit

VarioCooking Center von Frima

� vergleichsweise geringer
Arbeitseinsatz 

� Zeitersparnis 
� gleichbleibendes Quali-

tätsniveau 
� Saisonunabhängigkeit

(z.B. bei Tiefkühlobst
und -gemüse) 

� Konservierung durch
Tiefkühlung ohne weite-
ren Konservierungsmit-
telzusatz erhält über Mo-
nate den Vitamin- und
Nährstoffgehalt

� Konservierung durch
Cook & Chill (durch schnel-
les Kühlen der vorgegar-
ten Speisen kann eine
Haltbarkeit von mehren
Wochen ohne Nährstoff-
und Qualitätsverlust er-
reicht werden)

� Kostensenkung in der
Schul mensa durch den
Wegfall des Zubereitungs -
aufwands, der Arbeits-
kosten verursacht 

� Portionierbarkeit (Fertig-
produkte sind vor allem
für kleinere Schulen in-
teressant, weil viele Roh-
waren nicht in kleinen
Mengen erhältlich sind),
dadurch bessere Plan-
barkeit und Einsparung
der Kosten

VORTEILE VON
CONVENIENCE-
PRODUKTEN

Beispiel: Garen von 5 kg Broccoli im SelfCooking Center (SCC)
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HOCH  
BEGABT

T H E  F L O O R

Bodenbeläge von Armstrong für das 

Bil dungs wesen – mit Sicherheit eine 

gute Wahl. Attraktiv und langlebig, 

dabei pflegeleicht und strapazier-

fähig sind unsere Produkte die ideale 

Grundlage für eine gute Bildung und 

Erziehung. Von Linoleum über Vinyl 

und Nadelvlies bis hin zu Spezial-

belägen für Nassräume oder Sport – 

Armstrong hat die Lösung! Weitere 

Informationen: www.armstrong.de

Auf die Theke kommt es an
Sie ist verkaufsunterstützendes
Präsentationsmittel einerseits und
ablauforganisatorisches „Muss“
zur schnellen Essensverteilung
andererseits, damit es beim An-
drang zur Mittagszeit nicht zu
Engpässen kommt. Kluges Aus-
gaben- und Thekenlayout ist er-
folgsentscheidend und erfordert
neben innenarchitektonischer
Raffinesse thermische Funktio-
nalität, höchste Hygieneorientie-
rung sowie kindgerechte, ergo-
nomische Bauteilausführung.
Bekannter Markenpartner von
take54you ist das Unternehmen
Blanco. Blanco CS setzt mit
durchdachten Systemlösungen
hohe Maßstäbe in der Schul-
verpflegung. Die Produktpalette 

umfasst pra  -
xisgerechte Konzep -

te vom Gastronorm-Behäl-
ter bis hin zu kompletten Spei -
senverteil-, Speisentransport- und
Speisenausgabesystemen. 
Funktional, flexibel und fahrbar
ist die Speisenausgabe Blanco
Basic Line. Die kompakten Mo-
dule lassen sich individuell ver-
kleiden. Die Speisentransport-

behälter Blanco-
therm sorgen für 
einen schonenden
Speisentransport,
wenn zwi schen Kü-

che und Kantine wei -
te Strecken liegen.

Blanco Basic Line bietet
überzeugende Leistung zu einem
moderat kalkulierten Einstiegs-
preis.

Der Clou liegt in der
Vorbereitung
Im sog. Vaku-Cook&Chill-Pro zess,
bei dem die Firma CoCoTech
fachliche Einführung und Unter-
stützung bietet, werden Menü-
komponenten einige Tage vor
Aus gabe vakuumiert oder in GN-
Behältern (Fisch, Fleisch, Ge-
müse) im Kombidämpfer in Ruhe
auf den Punkt gegart, danach in
kürzester Zeit garheiß auf 3°C La-
gertemperatur schnellgekühlt
oder schockgefrostet. Jegliches
Nachgaren wird sofort gestoppt
und Frische/Feuchtigkeit für ei-
nige Tage oder Wochen konser-
viert. Kurz vor dem Service wird in
GN-Behältern oder auf Tellern in
höchster Qualität im Kombidämp -
fer servierfertig vollendet. Ge-
müse etc., das mit der CoVac-Va-
kuumiertechnik verpackt, im
Kombidämpfer pasteurisiert und
danach schnellgekühlt wird, hat
im Anschluss eine Mindesthalt-
barkeit von 12 Tagen.

Frisch und vitaminreich
Ohne frische, vitale Produkte wie
Salate, Säfte, Gemüse und Obst
wäre eine nachhaltige, gesunde
Schülerverpflegung undenkbar.
Technisches Equipment wie Ge-
müseschneider, Saftpresse etc.

Blick in die take54you-Schulmensa

Speisenausgabe und Hygiene im Fokus
In der Schulmensa gilt es, viele Aspekte zu beachten. Neben zentralen Themen wie Hygiene sind 
insbesondere bei der Speisenausgabe kreative und atmosphärische Konzepte gefragt. Das reicht 
vom appetitlichen Angebot frischer und vitaler Produkte über eine ansprechende Ausgabetheke 
bis hin zur Gestaltung kundenorientierter neuer Raumlandschaften.

zur Auf- und Zubereitung ist daher
wichtiges Gerät, das der Frisch-
kost attraktive Servierformen ver-
leiht. Take54you setzt hier auf das
Unternehmen Kronen. Kronen ist
Fachmann in der Fertigung von
Obst- und Gemüseconvenience.
Neben den kompletten Conveni-
ence-Stationen mit allem was
dazu gehört, wie Arbeitstische,
Salat- und Handwaschbecken,
Belegstation, Abfalltrennung etc.,
liefert Kronen auch alle Geräte
für Obst, Gemüse, Salat, Saft und
Sandwiches. Zudem bietet das
Unternehmen Personalschulun-
gen an und berät zu Themen wie
Rezept- und Verpackungsideen
oder Hygienerichtlinien.

Kindgerechtes auf den Tisch
Zweifelsohne: Das Auge isst mit.
Design spielt auch bei Gläsern,
Geschirr und Besteck eine große
Rolle. Für Schulen kommt ein wei-
terer Aspekt zum Tragen, näm-
lich ein Design, das in Farbe und
Form kind- und jugendgerecht ist
und ganz besonders in puncto Er-
gonomie überzeugt. Arcoroc bie-
tet hier eine umfangreiche Pro-
duktpalette, die Innovation,
Qualität, Funktionalität und Öko-
nomie kombiniert. Weltweit be-
kannt ist Arcoroc für seine große
Auswahl an robusten stapelbaren
Trinkgläsern und Geschirrserien,
die sich auch in der Schulverpfle-
gung bezahlt machen. 

Verpflegung in ihrer
schönsten Form
Zu den bekanntesten Porzellan-
marken für Hotels, Restaurants
und die Gemeinschaftsverpfle-
gung gehört Schönwald. Die Kol-
lektionen zeichnen sich aber nicht
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nur durch ihr besonderes Design
aus, sondern erfüllen zugleich
sämtliche Qualitätsanforderun-
gen, die auch in der Schulverpfle-
gung unerlässlich sind – außer -
gewöhnliche Härte, hohe Kanten-
schlagfestigkeit, eine widerstands -
fähige Glasur, Stapelbarkeit und
Spülmaschinenfestigkeit der De-
kore. Der traditionsreiche Her-
steller verfügt über eine große
Auswahl an Formen und Dekoren
und bietet einen Service, der die
Schulen ernst nimmt und für je-
des Problem die passende Lö-
sung bereithält. Die Qualität der
einzelnen Teile, die Vielfalt der
Formen und die Betreuung der
Kunden zahlen sich im Schulalltag
aus – und das jeden Tag aufs
Neue! 

Messer und Gabel 
für kleine Hände
So wichtig wie die bewusste Er-
nährung, ist für Kinder bei der
Schulverpflegung auch der Um-
gang mit dem Essbesteck. Mes-
ser, Gabel und Löffel richtig zu
halten und zu benutzen, sind Aus-
druck guter Manieren. 
Wer die Tischsitten kennt, hat
beste Voraussetzungen, sich spä-
ter korrekt auf dem gesellschaft-
lichen Parkett bewegen zu kön-
nen. Für diesen Lernprozess
bietet Amefa für Kinder bis zum
dritten Schuljahr das Besteck
1824 Atlantik. 
Die Serie aus 18/10 Chrom-Ni-
ckel-Stahl ist in ihren Proportio-
nen ganz speziell auf die kleinen
Anwender zugeschnitten. Die ein-
zelnen Teile gleichen in Form und
Funktion exakt einem Erwachsen-
enbesteck, nur sind sie kleiner.
Zum Beispiel hat das Messer
eine Länge von nur 177 mm, an-
statt der sonst üblichen Größe
zwischen 200 und 220 mm. Mit
der Besteckreihe 1824 Atlantik
engagiert sich Amefa als Partner
der Initiative für bessere Schüler-
verpflegung.

XXXISchülermenü März 2010

CoCoTech Deutschland GmbH
Heinrich-Fuhr-Strasse 31 · D-64287 Darmstadt

Telefon:  0 61 51 - 1 59 30 99 · Fax: 0 61 51 - 1 59 30 98
info@cocotech.de

www.cocotech.de

Ob Cook&Chill für kleine oder ganz große 
Kapazitäten: Mit dem CoCoTech-System aus 
Vakuumier-, Schnellkühl-, Schockfrost- und 
Lagerkühltechnik schließen wir die Lücke

 zwischen Garen und kurzfristigem Service bei 
gleichbleibend hoher Qualität.

Ihr Produktionsprozess wird stressfreier, 
sicherer und wirtschaftlicher!

Schnellkühler
Schockfroster

Lagerkühlschränke
Vakuumiertechnik

D i e  p e r f e k t e 
E r g ä n z u n g !Was gibt es diese Woche?

Über das Internet und das
Internetterminal können
sich Schüler informieren,
auswählen, vorbestellen
und bezahlen.

Mit dem Modul i-Net-Me nue
von Schwarz Computer Sys-
teme GmbH aus der Zusam-
menstellung von Schulsoft-
warelösungen haben die Nut-
zer eine in der Zusammenar-
beit mit Schulen, Caterern und
Schülern entwickelte Soft- &
Hardwarelösung. Bestell- und
Bezahlvorgänge in der Schü-
 lerverpflegung lassen sich pro-
blemlos und angepasst an die
Schul größe und die Bedürf-
nisse umzusetzen. i-Net-
Menue beinhaltet Möglich-
keiten zur Vorbestellung, Me-
 nüpflege, Kundenverwaltung,
Kioskkasse, Abholung und Be-
zahldokumentation. 
Alle Nutzer der Schülerver-
pflegung können die Speisen
dann über eine eigens einge-
richtete Domain der Schule an
jedem Rechner mit Onlinezu-
gang bestellen oder ggf. wie-
der abbestellen. 

Caterer und Dienstleister ha-
ben die Möglichkeit, Speise-
pläne individuell je Schule ein-
zustellen. „Freeflow“-Konzepte
lassen sich ebenso wie Tages-
menüs oder Abo-Systeme um-
setzen.
Die Eltern buchen per Online-
Banking oder manuell Geld auf
das Online-Konto des Schü-
lers. Nur bei einem Guthaben
auf dem i-Net-Buchungskonto
ist eine Bestellung möglich. 
Vorteilhaft ist die Identifika-
tion mit einer Chipkarte: Per-
sonalisiert als Schülerausweis
lässt sich diese mit weiteren
Mehrwerten wie Mediathek-
ausweis oder Kopierkarte aus-
statten. Selbst bei Verlust der
Chipkarte geht kein Geld ver-
loren. 
Für die Abwicklung von Zah-
lungen ohne Vorbestellung
oder für den Pausenverkauf
am Kiosk besteht die Möglich-
keit, POS-Kassen in das i-NET-
Menue einzubinden. 
Das Institut für Regionalmarke-
ting ist langjähriger Vertriebs-
und Um setzungspartner für die
i-NET-Schule-Softwarelösun-
gen.

ELEKTRONISCHE SPEISEKARTE IM INTERNET

FO
TO

: S
C

H
Ö

N
W

AL
D

SM0110_Special  01.03.2010  10:59 Uhr  Seite XXXI





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Europe ISO Coated FOGRA27)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 35
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage false
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 72
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.30000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 72
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.30000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 400
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.33000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check true
  /PDFXCompliantPDFOnly true
  /PDFXNoTrimBoxError false
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition (ISO Coated \050Prozess-Standard Offset, gestrichenes Papier, 60 L/cm, ISO 12647-2:2004\051)
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /CHT (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /DAN (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /ESP (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /FRA (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /ITA (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /JPN (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /KOR (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /NLD (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /NOR (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /PTB (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /SUO (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /SVE (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /ENU (INTERNET: Creates PDF for the Internet. Quality: 72/300 dpi, JPEG Minimum. All colors will be converted to sRGB! Font subset below 35%. Preflight: job is cancelled if fonts are missing. Attention: can only be used with Distiller 7.x Professional! \(050418/StJ. Use at your own risk. For more information: www.prepress.ch\))
    /DEU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /HighResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


